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ಪಾಕ ಕಲೆಯ ಕಲೆ, ಸಾಂಸ್ಕೃತಿಕ ಕಳೆ 


ಸಿಲಿರಸ್ವತ ಜನಾಂಗ ಒಂದು ಪುಟ್ಟ ಸಮುದಾಯ; ಬಹುತೇಕ ದಕ್ಷಿಣಕನ್ನಡ, ಗೋವಾ, ಉತ್ತರ ಕನ್ನಡ 
ಹಾಗೂ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಕೇರಳದಲ್ಲಿ ಇವರು ಕಂಡುಬರುತ್ತಾರೆ; ಕೊಂಕಣಿ ಇವರ ಮಾತೃಭಾಷೆ ಎಂದೆಲ್ಲ 
ಗುರುತಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ವಾಸ್ತವ ಬೇರೆಯೇ ಇದೆ. ಭಾಷೆ. ಆಚಾರ, ವಿಚಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಭಿನ್ನತೆ 
ಇದ್ದರೂ "ಸಾರಸ್ವತರು' ಎಂಬ ಸೂತ್ರದಿಂದ ಬೆಸೆದುಕೊಂಡ ಈ ಜನಾಂಗದವರು ಭಾರತದ ಪ್ರತಿಯೊಂದು 
ರಾಜ್ಯದಲ್ಲಿಯೂ. ಇದ್ದಾರೆ. ಕಾಶ್ಮೀರಿ, ಗುಜರಾತಿ, ಸಿಂಧೀ, ರಾಜಸ್ಥಾನಿ, ಮಹಾರಾಷ್ಟೀಯ, ಪಂಜಾಬಿ, 
ಬಂಗಾಲೀ ಸಾರಸ್ವ ತರಿದ್ದಾರೆ. ಪಂಡಿತ ಜವಾಹರಲಾಲರು ಸಾರಸ್ವ ತರು. ಮಹಾರಾಷ್ಟ್ರದ ಲತಾ 
ಮಂಗೇಶ್ಕರ್‌, ಸಚಿನ್‌ ತೆಂಡೂಲ್ಕರ್‌ ಸಾರಸ್ವ ತರು! ಇವರೆಲ್ಲರ Ke ಕಥೆ ಹಾಡುಗಳಲ್ಲಿ ಸರಸ್ವ ತೀ 
ನದಿಯ 'ಇವರ ಮೂಲದ ವರ್ಣನೆಗಳಿವೆ. 

ಹಿಮಾಲಯ ಪರ್ವತಾವಳಿಗಳ ನೀರ್ಗಲ್ಲುಗಳಲ್ಲಿ ಹುಟ್ಟಿ ಅರಬ್ಬೀ ಸಮುದ್ರ ಸೇರುತ್ತಿದ್ದ ಒಂದು 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಜೀವನದಿಯಾಗಿದ್ದ ಈ ನದಿ ಒಂದು ಘಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಯಾವುದೋ ಒಂದು ಕಾರಣದಿಂದ 
ಇಂಗಿಹೋದಳು. ಆದರೆ ಇಂದು ಬಾಹ್ಯಾಕಾಶದಿಂದ ತೆಗೆದ ಚಿತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಇವಳು ಗುಪ್ಪಗಾಮಿನಿಯಾಗಿರುವ, 
ಇವಳ ಅಸ್ಪಿತ್ವದ ಕುರುಹುಗಳು ಕಂಡುಬಂದಿವೆ. 

ಇದಕ್ಕೂ ಮೊದಲು ಈ ಜನಾಂಗ ಸಿಂಧೂ ನದೀ ತೀರದಲ್ಲಿ ಬಹಳ ಕಾಲ ವಾಸ್ತವ್ಯ ಹೂಡಿತ್ತು 
ಎನ್ನಲಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿಂಧೂ ನದಿಯ ಸಭ್ಯತೆ ಇವರ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಿತು ಎನ್ನುವ ಮಾತಿದೆ. ಇಂದಿಗೂ ಈ 
ಸಭ್ಯತೆಯ ಅವಶೇಷಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಆಧುನಿಕತೆ ನೋಡುಗರನ್ನು ಬೆರಗುಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. 

ಸರಸ್ವತಿ ನದಿ ಗುಪ್ಪಗಾಮಿನಿಯಾದ ಅನಂತರ ಈ ಜನಾಂಗ ದಕ್ಷಿಣ, ಪೂರ್ವ ದಿಕ್ಕುಗಳಿಗೆ ಪಯಣ 
ಹೊರಟಿತು. ಕೆಲವರು ಅನುಕೂಲ ಕಂಡ ಕಡೆ ನೆಲೆಯಾದರು. ಮತ್ತೆ ಕೆಲವರು ಮುಂದೆ ಹೋದರು. 
ಇವರ ಆಚಾರವಿಚಾರಗಳಲ್ಲೂ ಬದಲಾವಣೆಗಳಾದವು. ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ರೀತಿ - ರಿವಾಜುಗಳನ್ನು 
ತಮ್ಮದಾಗಿರಿಸಿಕೊಂಡರು. ಖುಗ್ವೇದಿಗಳಾಗಿದ್ದವರು ವಾಣಿಜ್ಯ, ರಕ್ಷಣೆ, ಆಡಳಿತ ಮುಂತಾದ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಿಗೂ 
ಕಾಲಿರಿಸಿದರು. ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ಹೊಂದಿಕೊಂಡರು. 

ಒಂದು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಿತ್ಯಾಹ್ನಿಕದ ವೇಳೆ, ಇಂದು ವಿಶೇಷ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಅಭಿವಾದನ 
ಮಾಡುವಾಗ ತಮ್ಮ ಗೋತ್ರ, ವಂಶಾವಳಿಗಳನ್ನು ಹೇಳುವಾಗ ಇವರ ಮೂಲದ ಮೇಲೆ ಬೆಳಕು ಬೀಳುತ್ತದೆ. 
ಒಂದು ಉದಾಹರಣೆ ನೋಡೋಣ “ಆಂಗೀರಸ ಬಾರ್ಹಸ್ಪತ್ವ ಭಾರದ್ವಾಜ ತ್ರಯಾರ್ಷೇಯಃ/ 
ಪುವರಾಸ್ವಿತ ಗೋತ್ರೋತ್ಪನೂ ಖಗ್ಗೇದಸ್ಕ ಆಶ್ವಲಾಯನ ಸೂತ್ರ ಶಾಕಲ ಶಾಖಾಧ್ಯಾಯೀ.. 
ಶಮಾಣಹಂ.. ಭೋ ಅಭಿವಾದರ್ಯೆ' ಖುಗ್ವೇದದ ಆಶ್ವಲಾಯನ ಸೂತ್ರದ ಶಾಕಲ ಶಾಖೆಯ 
ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡುವ, ನಿತ್ಯ ಅಗ್ನಿಹೋತ್ರ ನಡೆಸುವವರು ಎಂದು ಅರ್ಥ ಬರುತ್ತದೆ. 

ಇನ್ನು ಖಗ್ವೇದ ಎಷ್ಟು ಪ್ರಾಚೀನ ಎಂದು ನೋಹ ಹೊರಟರೆ ಒಂದು ಆಶ್ಚರ್ಯ ಎದುರಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇದು ಸುಮಾರು ಕ್ರಿ.ಪೂ. ಮೂರು ಸಾವಿರ ವರ್ಷಗಳಿಗೂ ಪ್ರಾಚೀನ ಎಂಬ ಸತ್ಯ ಎದುರಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇತ್ತೀಚೆಗಷ್ಟೇ ಹರ್ಯಾನದ 'ಕುನಾಲಿ' ಎಂಬಲ್ಲಿ ಉತ್ಸನನಗೊಂಡ ಅವಶೇಷಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳ್ಳಿಯ ಆಭರಣಗಳು 
ಸಿಕ್ಕಿವೆ. ಖುಗ್ಬೇದದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬೆಳ್ಳಿಯ ಬಳಕೆ ಇರಲಿಲ್ಲ ಇದರ ಬಳಕೆ ಯಜುರ್ವೇದದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
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ಅಂದರೆ ಕ್ರಿ.ಪೂ. ಎರಡು ಸಾವಿರ ವರ್ಷಗಳ ಹಿಂದೆ ಮೊದಲಾಯಿತು ಎಂಬ ಮಾತಿದೆ. ಹೀಗಾಗಿ ಬಲ್ಲವರು 
ಖಗ್ವೆ €ದದ ಕಾಲಮಾನವನ್ನು ಕ್ರಿ. ಪೂ. ಐದು ಸಾವಿರ ವರ್ಷಗಳಿಂದ ಏಳು ಸಾವಿರ ವರ್ಷಗಳಿರಬಹುದು 
ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ ವೇದಗಳು ಆರ್ಷೇಯ, ಆದಿ - ಅಂತ್ಯಗಳಿಲ್ಲದವು ಎಂಬ ಮಾತು ಬೇರೆ. 

"ಇದರಿಂದ ಸಾರಸ್ವತರ ಅಸ್ಪಿತ್ವ ಶವೂ ಸ! ಖಗ್ವೆ ೇೀದದಷ್ಟೇ ಪ್ರಾಚೀನ ಇರಬೇಕು ಎನ್ನುವ ಮಾತಿದೆ. 
ಇವರ ಇಂದಿನ ಪಾಕ ಜು. ' ಈ ಕಾಲಮಾನದಲ್ಲಿ ಬಹಳಷ್ಟು ಬದಲಾವಣೆ ಕಂಡಿರಬೇಕು. ಈ 
ಕೃತಿಯಲ್ಲಿ ನೀವು ನೋಡುವುದು, ದಕ್ಷಿಣಕನ್ನಡ ಜಿಲ್ಲೆಯ ಗೌಹ ಸಾರಸ್ವ ಕರು ಅನುಸರಿಸುವ ಅಡುಗೆಯ 
ಮಾದರಿಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿಯೂ ಒಂದು ವಿಶೇಷವಿದೆ. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಜಟ ಮನೆಯಿಂದ ಮನೆಗೆ 
ಭಿನ್ನವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮನೆಯೊಡತಿ/ ಒಡೆಯನಿಗೆ ಸಿಹಿ ಪ್ರಿಯ ಎಂದಾದರೆ, ಬಹುತೇಕ ಅಡುಗೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಲ್ಲದ 
ಚಿಕ್ಕ ಚೂರು ಅಥವಾ ಒಂದು ಚಮಚ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ! 

ಅಡುಗೆ ಒಂದು ಕಲೆ, ಒಂದು ಧ್ಯಾನ ಪೂಜೆ. ಅನ್ನಬ್ರಹ್ಮನ ಆರಾಧನೆ. ತಾನು ಮಾಡುವ 
ಅಡುಗೆಯನ್ನು ಭುಜಿಸುವವರಿಗೆ ಆರೋಗ್ಯ, ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಸಿಗಲಿ ಎಂಬ ಪ್ರಾರ್ಥನೆಯೊಂದಿಗೆ ಗೃಹಿಣಿ ಅಡುಗೆ 
ಮಾಡಿದರೆ ಅದು ಅವಳ ಪೂಜೆ. ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಬಡಿಸಿದ ತುತ್ತು ಎತ್ತುವ ಮುನ್ನ ಇದು, ಈ ತುತ್ತು 
ಅನ್ನವೀಯುವವನಿಗೆ ಸಮರ್ಪಿತ. ಅವನ ಸ್ವೀಕೃತಿಯಿಂದ, ನನಗೆ ಆರೋಗ್ಯ, ಶಾಂತಿ ಸಿಗಲಿ. ಜಗತ್ತಿನಲ್ಲಿ 
ಹಸಿವಿನಿಂದ ನರಳುವ ಸಮಸ್ತ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಆಹಾರ ಸಿಗುವಂತಾಗಲಿ. ಸಮಸ್ತ ಭೂತಗಳಿಗೆ ತೃಪ್ಪಿಯಾಗಲಿ 
ಎಂದು ಪ್ರಾರ್ಥಿಸಿದರೆ ಅದು ಊಟ ಮಾಡುವವರ ಪೂಜೆಯಾಯಿತು. 

ಹಿತಮಿತವಾಗಿ, ಯಾವುದೂ ಅತಿರೇಕಕ್ಕೆ ಹೋಗದಂತೆ ವ್ಯರ್ಥವಾಗದಂತೆ ಆರೋಗ್ಯಪೂರ್ಣವಾಗಿ, 
ಶುಚಿರುಚಿಯಾಗಿ, ಕಣ್ಣಿಗೆ ಹಿತವಾಗುವಂತೆ ತಯಾರಿಸುವುದು ಕಲೆ. ಅಡುಗೆ ಭೌತಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಸಂಯೋಗ 
ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಅದರೊಂದಿಗೆ ಅಡುಗೆ ಮಾಡುವವರ ಭಾವವೂ ಸೇರಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಟ್ಟ ಯೋಚನೆ ಮಾಡುತ್ತಾ 
ಮಾಡುವ ಅಡುಗೆ ವಿಷವಾಗಲೂಬಲ್ಲದು! 

ಇನ್ನು ಗೌಡ ಸಾರಸ್ವತರ ಅಡುಗೆಯಲ್ಲಿ ಮೀನು ಸೇರಿಕೊಂಡದ್ದು ಹೇಗೆ ಎಂದು 
ಹುಬ್ಬೇರಿಸುವವರಿದ್ದಾರೆ. ಅದಕ್ಕೊಂದು ವಿವರಣೆ ಇದೆ. ಸರಸ್ವತೀ ತೀರದಲ್ಲಿ ಈ ಜನಾಂಗ ವಾಸವಾಗಿದ್ದಾಗ 
ಒಮ್ಮೆ ಬರಗಾಲ ಬಿತ್ತಂತೆ. ಹನ್ನೆರಡು ವರ್ಷ ಮಳೆಯಾಗದೆ, ಬೆಳೆ ಬೆಳೆಯದೆ, ಮಂದಿ 
ಸಾಯತೊಡಗಿದರಂತೆ. ಈ ಜನಾಂಗ ಒಂದು ವೇಳೆ ನಾಶವಾದರೆ, ವೇದದ ಒಂದು ಭಾಗವೇ 
ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಅದಕ್ಕೆಂದೇ ಅವರ ನಾಯಕ/ ಗುರುವಾಗಿದ್ದ ಸಾರಸ್ವತ ಮುನಿಗಳು, ಜೀವಧಾರಣೆಗೆ 
ನದಿಯಲ್ಲಿನ ಮೀನು ಹಿಡಿದು, ಅಟ್ಟು ತಿಂದು ಜೀವಧಾರಣೆ ಮಾಹುವಂತೆ ಆದೇಶಿಸಿದರು. ಹೀಗೆ 
ಸಾರಸ್ವತರಲ್ಲಿ ಮೀನು ತಿನ್ನುವ ಪರಿಪಾಠ ಬಂತು ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. 

ಕಡೆಯದಾಗಿ ಒಂದು ಮಾತು. ಈ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಪಾಕ ವಿಧಾನವೂ ಅಟ್ಟು ನೋಡಿ 
ಬರೆದದ್ದು ಸರಳೀಕರಿಸಿ ಚಿಕ್ಕ ಕುಟುಂಬಕ್ಕೆ ಹೊಂದುವಂತೆ ತಯಾರಿಸಿದೆ. ಈ ಕೃತಿ ಪ್ರಕಟಣೆಯ 
ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ಸಹಕರಿಸಿದವರು ಅನೇಕ ಸಹೃದಯರು. ಅವರಿಗೆಲ್ಲ ಹೃತ್ಪೂರ್ವಕ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು. 
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ಕೃತಿ ಕೈಗೆತ್ತಿಕೊಳ್ಳುವ ಮುನ್ನ... 


ಅಡುಗೆ ಒಂದು ಸರಳ ಆದರೂ ಕ್ಲಿಷ್ಟ ಕಲೆ. ಕ್ಲಿಷ್ಟ ಯಾಕೆಂದರೆ ಇಂದಿನ 
ಆಧುನಿಕ ಹೆಣ್ಣು ಅಡುಗೆಮನೆಯ ಕೆಲಸವನ್ನು ಅನಿವಾರ್ಯತೆ 
ಎಂದುಕೊಂಡು ಮಾಡಿದರಾಯಿತು, ಬಿಟ್ಟರಾಯಿತು ಎಂಬ ಭಾವನೆಯಿಂದ 
ಬರೇ ಒಪ್ಪಿಕೊಳ್ಳುತಾಳೆ. ಎಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆಯೊಂದಿಗೆ ನಮ್ಮ ಭಾವನಾತ್ಮಕ 
ಸಂಬಂಧ ಇರದೋ ಅಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ಅಡುಗೆಯ ಕಲೆ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ನಮ್ಮದಾಗದು. ಅಡುಗೆ ಒಂದು ಧ್ಯಾನವೂ ಹೌದು. ಪೂಜೆಯೂ ಹೌದು. 
"ಇಂದು ತಾನು ತಯಾರಿಸಿರುವ ಈ ಊಟ, ಇದನ್ನು ಭುಜಿಸುವವರಿಗೆ 
ಆರೋಗ್ಯ, ಆನಂದಗಳನ್ನು ತರಲಿ' ಎಂಬ ಚಿಂತನೆಯೊಂದಿಗೆ ಇದು 
ಪೂಜೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಯಾವ್ಯಾವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಎಷ್ಟೆಷ್ಟು ಹಾಕಬೇಕು, ಹೇಗೆ 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಬೇಕು, ಯಾವ ಹಂತಕ್ಕೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು, ಎಷ್ಟು 
ಖಾರವಿದ್ದರೆ ಚೆನ್ನ ಎಂಬೆಲ್ಲ ಚಿಂತನೆಗಳೇ ಧ್ಯಾನ. ಅನ್ನಬ್ರಹ್ಮನ ಆರಾಧನೆ ಇದು. 


ಆದುದರಿಂದ ಅಡುಗೆಯನ್ನು ಅನಿವಾರ್ಯತೆ ಎಂದು ಅನಿವಾರ್ಯವಾಗಿ 
ಒಪ್ಪಿಕೊಳ್ಳದೇ ಒಂದು ಪವಿತ್ರ ಕಾರ್ಯ ಎಂದು ಸ್ವೀಕರಿಸಿ. 
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ಇದಾ ಕಿವಿಮಾತು ೫ಹಾಧ್ಧಾ. 


* ಅಡುಗೆಮನೆ, ಅಡುಗೆಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಯಾವಾಗಲೂ ಸ್ವಚ್ಛವಾಗಿರಲಿ. 

* ಅಡುಗೆಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಿ. ಫ್ಲ್ಯಾಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ವಾಸಿಸುವವರಿಗೆ, 
ನೀರು ಎಲ್ಲಿಯೋ ಸಂಗ್ರಹವಾಗುವ ಟ್ಯಾಂಕಿಗಳಿಂದ ಬರುತ್ತದೆ. ಟ್ಯಾಂಕಿಗಳಿಗೆ ಎಲ್ಲಿಂದ ಬರುತ್ತದೋ ತಿಳಿಯದು. 
ಅದೂ ನೀರಿನ ಅಭಾವ ಇರುವ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ ದೂರದಿಂದ ಟ್ಯಾಂಕರುಗಳಲ್ಲಿ ಬರುವ ನೀರೇ ಗತಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ 
ಸಂಗ್ರಹ ಕಲುಷಿತವಾಗಿರಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ದೊಡ್ಡ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿಕೊಂಡು, ಚಿಟಿಕೆ ಸ್ಫಟಿಕಾರ 
ಸೇರಿಸಿ, ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆ ಇಟ್ಟರೆ, ಕೊಳೆ ಇದ್ದರೆ ತಳದಲ್ಲಿ ಉಳಿದು, ಮೇಲಿನ ನೀರು ಶುಭ್ರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

* ಈ ನೀರನ್ನು ಉದ್ದದ ಕೈ ಇರುವ ಪಾತ್ರೆಯಿಂದ ಮಾತ್ರ ತೆಗೆಯುವ ಅಭ್ಯಾಸ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಕೊಳ್ಳು ವಾಗ ಆದಷ್ಟು ತಾಜಾ ಇರುವುದನ್ನೇ ಆರಿಸಿ. ಚಿಕ್ಕ ಊರುಗಳಲ್ಲಿ ವಾಸಿಸುವವರಿಗೆ, 
ಸುತ್ತಮುತ್ತಲ "ಹಳ್ಳಿ ಗರು ಬೆಳೆಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳು ಲಭ್ಯವಿರುತ್ತವೆ. 'ಅವು ಅತ್ಯುತ್ತಮ. 

* ಹೊರಗಿನಿಂದ ತಂದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಹಳೆ ಬಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ಹರಡಿ, ಒಣಗಿಸಿ ಅನಂತರವೇ 
ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. ಇದರಿಂದ ಎರಡು ಅನುಕೂಲಗಳಿವೆ. ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಮಿಕ್ಕ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಸೋಂಕು 
ಬರುವುದಿಲ್ಲ ಬೇಕಾದಾಗ ನೇರವಾಗಿ ಶುಭ್ರ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಬರುತ್ತದೆ. 

* ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯನ್ನು ಆದಷ್ಟೂ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆಯದೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಜೀವಸತ್ತಗಳು ಸಿಪ್ಪೆಯ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. 

* ಹೀರೇಕಾಯಿ, ಪಡುವಲ, “ನುಗ್ಗೇಕಾಯಿ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಆದಷ್ಟೂ ಕಡಿಮೆ ಹಕೆಯಿರಿ” 

*ತರಕಾರಿ ಬೇಯಿಸುವಾಗ ಎಷ್ಟು "ಬೇಕೋ ಅಷ್ಟೇ ನೀರು ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಈ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಜೀವಸತ್ತ ಗಳಿರುತ್ತವೆ. 
ಇವುಗಳನ್ನು ಖಂಡಿತ ಚೆಲ್ಲಬೇಡಿ. ಇದರಿಂದ ಇನ್ನೊಂದು ಉಪಯೋಗವೂ ಇದೆ. ಇಂಧನ (ಗ್ಯಾಸ್‌ ಯಾ 
ವಿದ್ಯುತ್‌) ವ್ಯರ್ಥವಾಗುವುದಿಲ್ಲ 

€ ತರಕಾರಿ ಬೇಯಿಸುವಾಗ, ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿ ಬೇಯಿಸಿ. ಗ್ಯಾಸ್‌ ಉಳಿತಾಯ ಹಾಗೂ ಜೀವಸತ್ವ ತಗಳ ಉಳಿಕೆ ಇದರ 
ಫಲ. 

* ದೀರ್ಪುಕಾಲ ಬೇಯುವ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಪ್ರೆಶರ್‌ ಕುಕ್ಕರ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಸೂಕ್ತ. ಒಂದು ವೇಳೆ ಕುಕ್ಕರ್‌ 
ಉಪಯೋಗಿಸದಿದ್ದರೆ, ಪಾತ್ರೆಯ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ದೊಡ ತ್ರ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ನೀರು ಇಟ್ಟು "ಅದನ್ನು ಮುಚ್ಚಿ ಕುದಿ ಕುದಿ 
ನೀರು ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಗ್ಯಾಸ್‌ ಉಳಿತಾಯ ಹಾಗೂ ತರಕಾರಿ ಬೇಗ ಬೇಯುವ ಡಬ್ಬಲ್‌ ಲಾಭ ಇದೆರಿಂದ. 

* ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸ್ಪಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. ತಣಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ ಎಕ್ತಿಡಿ. “ಎಂದು ತಿಂಗಳು "ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

ತುಂಬಾ ಖಾರ ಒಲ್ಲದವರು ಘಾಟಿ ಮೆಣಸನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 

* ಮಸಾಲೆ ರುಬ್ಬಿದ ಅನಂತರ ಕಲ್ಲು ಯಾ ಮಿಕ್ಸಿ ತೊಳೆದ ನೀರನ್ನು ತೆಗೆದಿಡಿ. ಸಾರು ಹದ ಮಾಡಲು ಇದನ್ನೇ 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 

* ಮಸಾಲೆ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹುರಿಯುವಾಗ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಿರಲಿ. ಪರಿಮಳ ಹೊರ ಬರಲು ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ಹುರಿಯಬೇಕು. 

* ಕಡಲೆ, ಹೆಸರು, ಹುರುಳಿಗಳನ್ನು ಆದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮೊಳಕೆ ಬರಿಸಿಯೇ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಇದರಿಂದ 
ಪೋಷಕಾಂಶಗಳು ಹೆಚ್ಚುತ್ತವೆ.” 

* ಧಾನ್ಯಗಳನ್ನು ಎಂಟು ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ನೆನೆಸಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಇದರಿಂದ ಇವು ಬೇಯಲು ಕಡಿಮೆ ಸಮಯ 
ಹಿಡಿಯುತ್ತವೆ. 

* ಅಡುಗೆಮನೆಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಇಡುವ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇರಲಿ. ಇದು ಬಹುತೇಕ ಎಲ್ಲ ಕಡೆ ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 
ಮಾಡಿದ ಅಡುಗೆಯನ್ನು ಬಿಸಿಬಿಸಿ ಇರುವಾಗಲೇ ಇದರಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟರೆ ಮತ್ತೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕೆಂದಿಲ್ಲ 

* ಪ್ರತೀ ಶನಿವಾರ, ಮುಂದಿನ ವಾರದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸ ಬಯಸುವ ಅಡುಗೆಯ ಪಟ್ಟಿ ತಯಾರಿಸಿ. ಬೆಳಗ್ಗಿನ ತಿಂಡಿ, 
ಮಧ್ಯಾ ಹ್ನದ ಊಟ, ರಾತ್ರಿಯ ಊಟ ಇದರಲ್ಲಿ ಸೇರಲಿ. 
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* ಹಾಳಾಗಬಹುದಾದ ಧಾನ್ಯ, ತರಕಾರಿಗಳು, ಆಯಾಯಾ ಖುತುವಿನಲ್ಲಿ ಲಭ್ಯವಿರುವ ತರಕಾರಿಗಳು ಹಾಗೂ 
ಸಮತೋಲನದ ಆಹಾರ, ಈ ಪಟ್ಟಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಮನಸ್ಸಿನಲ್ಲಿರಲಿ. 

* ಹೊಸ ತರಕಾರಿ ಕೊಳ್ಳುವ ಮೊದಲು ಹಳೆಯದಿದ್ದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 

* ಇನ್ನು ಅಡುಗೆಯನ್ನು ಸುಲಭ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಲು ಕೆಲವು ಸೂತ್ರಗಳಿವೆ. ರಾತ್ರಿ ಮಲಗುವ ಮುನ್ನ ಮಾರನೆಯ ದಿನ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ಧಾನ್ಯ ಕಾಳುಗಳನ್ನು ನೆನೆಸಿ. ದೋಸೆ, ಇಡ್ಡಿಗಳಿಗೆ ನೆನೆಸುವ ಉದ್ದು ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು 
ಅಳತೆ ಮಾಡಿ ತೆಗೆದಿಡಿ. 

* ಬೆಳಗ್ಗಿನ ತಿಂಡಿ ತಯಾರಾಗುವ ಮೊದಲೇ ತೆಗೆದಿಟ್ಟ ಉದ್ದು ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ನೆನೆಸಿ. ಧಾನ್ಯ ಬೇಯಲಿಡಿ. 

* ತಿಂಡಿಯೊಂದಿಗೇ ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿಯೋ ಕಲ್ಲಿನಲ್ಲಿಯೋ ಮಸಾಲೆ, ಹಿಟ್ಟುಗಳು ತಯಾರಾಗಲಿ. 

*ತಿಂಡಿ ಮುಗಿಯುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಅಡುಗೆ ಮುಗಿಸಿ, ಬಿಸಿ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಬಿಡಿ. ತಿಂಡಿಯ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. 

* ಸಾಧ್ಯವಾದರೆ, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ರಾತ್ರಿಗೂ ಒಂದು ಪದಾರ್ಥ ಮಾಡಿಟ್ಟರೆ ಇಡೀ ದಿನದ ಕೆಲಸ ಮುಗಿಯುತ್ತದೆ. 

*ರಾತ್ರಿ ಮಲಗುವ ಮುನ್ನ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟ ತಿಂಡಿಯ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಹೊರಗಿಡಲು ಮರೆಯದಿದ್ದರೆ 

* ಹೀಗೆ ಅಡುಗೆಮನೆ ಕೆಲಸವನ್ನು ವ್ಯವಸ್ಥಿತವಾಗಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಗೃಹಿಣಿಗೆ ತನಗಾಗಿ ತುಂಬಾ ಸಮಯ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 
ಹವ್ಯಾಸಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ವೈಯಕ್ತಿಕವಾದ ವ್ಯಾಯಾಮ ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಗೆ ಈ ಸಮಯ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಮನೆಯಿಂದಲೇ ಕೆಲಸ ಮಾಡಬಹುದು. ಸಮಯದ ಹಾಗೂ ದೈಹಿಕ ಶಕ್ತಿಯ 
ಉಳಿತಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 

* ಕೆಲವೊಮ್ಮೆ ಮಾಡಿದ ಅಡುಗೆ ಮಿಕ್ಕಬಹುದು. ವ್ಯರ್ಥವಾಗಬಾರದು. ಹೇಗೆ? ಕಾಳಿನ ಪದಾರ್ಥಗಳು 
ಫ್ರಿರುರ್‌ನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ವೆ ಸೊಪ್ಪುಗಳು ರುಚಿ, ಗುಣದಲ್ಲಿ ಅಷ್ಟು 
ಚೆನ್ನಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ ಉಳಿಯಬಹುದಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಫ್ರಿರುರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟು ಬಿಡಿ. 
ಅಗತ್ಯವಿರುವಾಗಲೋ ಒಂದೆರಡು ವಾರದ ಅನಂತರವೋ ತೆಗೆದು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

*ಇಲ್ಲಿ ಒಂದು ಮಾತು, ಫ್ರಿರುರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಬರ್ಫಗಟ್ಟಿರುವುದನ್ನು ನೀರು ಮಾಡಲು 
ಒಂದೆರಡು' ಗಂಟೆಗಳಾದರೂ ಬೇಕು. ಹಾಗಾಗಿ ಮೊದಲೇ ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ನಿರ್ಧರಿಸಿ. 

* ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಬೇಡಿ. ತಣಿಪು ಕರಗಿ, ಪದಾರ್ಥ ಬಿಸಿಯಾಗಲು 
ತುಂಬಾ ಇಂಧನ ವ್ಯರ್ಥವಾಗುತ್ತದೆ. ಎರಡು ಗಂಟೆ ಕನಿಷ್ಠ ಹೊರಗಿಡಿ. ಹೊರಗಿನ ಶಾಖದ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಬರಲಿ. 
ಮತ್ತೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. 

* ಮಾಡಬೇಕೆಂದಿರುವ ಅಡುಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿಸಿಕೊಂಡೇ ಅಡುಗೆಗೆ ಶುರು ಮಾಡಿ. 
ಹೆಚ್ಚಿಕೊಳ್ಳುವುದಿದ್ದರೆ ಮೊದಲು ಹೆಚ್ಚಿಕೊಂಡು ಮುಚ್ಚಿಡಿ. ಮಸಾಲೆ ತಯಾರಿಸಿಡಿ. ಮತ್ತೆ ಒಲೆ ಹಚ್ಚಿ 

* ಹುಣಸೇ ಹುಳಿಯ. ಅಳತೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಸಿಕ್ಕಬೇಕಾದರೆ ಅದರ ದಷ್ಟ ರಸ ತೆಗೆದು ಗಾಜಿನ" ಬಾಟಲಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ 
ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. ಒಂದು ತಿಂಗಳು ಹಾಳಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಅಳತೆಯೂ ಸರಿಯಾಗಿ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 

* ಮೂಸಂಬಿ ಗಾತ್ರದ ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಕುದಿ ಬರಿಸಿದ, ಹದ ತಣ್ಣಗಾದ ನೀರನ್ನು 'ಹಾಕಿ ಎರಡು ಗಂಟೆ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 

* ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಎರಡು ಸುತ್ತು ತಿರುವಿ. ಬೀಜ ನಾರಿದ್ದರೆ ತೆಗೆದು ಹಾಕಿ ಬಾಟಲಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಡಿ. 

* ಕೈಯಾಡಿಸಲು ಲೋಹದ ಸೌಟುಗಳಿಗಿಂತ, ಮರದ ಸೌಟು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಬಿಸಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಹಾಗೂ ಅಂಗೈಯ 
ಮೇಲೆ ಒತ್ತಡ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 

* ಚಾಕುವಿನ ಉಪಯೋಗ ಮಾಡುವವರು, ಮರದ ಮಣೆಯ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚುವ ಅಭ್ಯಾಸ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 
ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಲಭ್ಯವಿರುವ ಬಹುತೇಕ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ನ ಮಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಾಣುಗಳು/ ಸಾಲಮನೆಲ್ಲಾ ಎಂಬ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಇದು ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ ಹಾನಿಕಾರಕ. ಆದರೆ ಮರದ ಮೇಲೆ ಇವು ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ 

* ಮೀನು ಉಪಯೋಗಿಸುವವರಿಗೊಂದು ಕಿವಿ ಮಾತು. ಕಡ್ಡಾಯವಾಗಿ ಮರದ ಮಣೆಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 
ಮೀನಿಗೆಂದೇ ಬೇರೆ ಮಣೆ, ಚಾಕುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದಿಡಿ. ಆದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಣ್ಣಿನ ಮಡಕೆ, ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಹಾಗೂ 
ಗೆರಟೆಯ/ಮರದ ಸೌಟುಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಲೋಹದ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಮೀನು ವಿಷ (ಟೋಕಿಕ್‌) 
ಆಗುತ್ತದೆ ಎನ್ನುವ ಮಾತಿದೆ. ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಮಣ್ಣಿನ ಮಡಕೆಯ ಮೀನು ಸಾರಿನ ರುಚಿಯೇ ಬೇರೆ! 

* ಪುರುಸೊತ್ತಿರುವಾಗ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ತುಸು ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಹುರಿದು, ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಡಿ. 
ಇದರಿಂದ ಪ್ರತೀ ಸಲ ಮೆಣಸು ಹುರಿಯುವ ಕೆಲಸ ತಪ್ಪತ್ತದೆ, ಗ್ಯಾಸು ಉಳಿತಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 
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*ಸಾಂಬಾರು ಪುಡಿ, ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಚಿಕ್ಕ ಚಿಕ್ಕ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ನ (ಜಿಪ್‌ ಲಾಕ್‌) ತೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ 
ಫ್ರಿರುರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ, ರುಚಿ, ಬಣ್ಣ ಕೆಡದು. ಅಗತ್ಯವಿರುವಾಗ ಒಂದೊಂದೇ ತೊಟ್ಟೆ ತೆಗೆದು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಸೈ. 

* ಅಡುಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಹತ್ತಿಯ ಹಗುರವಾದ ಬಟ್ಟೆ ಧರಿಸಿ. ಬೆವರು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಕೃತಕ ನೂಲಿನ ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ 
ಬಟ್ಟೆಗಳು ಬೆವರು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಇದಕ್ಕೆ ಬೆಂಕಿ ಹತ್ತುವುದು ಬೇಗ. ಎಚ್ಚರ. ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಗಿಡ್ಡ 
ತೋಳಿನ ಬಟ್ಟೆ ಧರಿಸಿ. 

* ಒಂದು ವೇಳೆ ಬಿಸಿ ತಗುಲಿದರೆ ತಣ್ಣೀರು ಸುರಿಯಿರಿ. ಇದರಿಂದ ಬೊಕ್ಕೆ ಬರುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತೆ ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆ ಯಾ 
ಜೇನುತುಪ್ಪ ಸವರಿ. ಸುಟ್ಟ ಜಾಗ ದೊಡ್ಡದಾಗಿದ್ದರೆ ವೈದ್ಯರ ಸಲಹೆ ಪಡೆಯಿರಿ. 

* ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ನೀರುಗಳಿಗೆ ಗ್ಯಾಸ್‌ ಒಲೆಯ ಹಿಂದಿನ ಬರ್ನರ್‌ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಇದರಿಂದ ಒಂದು ವೇಳೆ 
ಇವು ಚೆಲ್ಲಿದರೂ ಮೈಮೇಲೆ ಬೀಳುವ ಸಂಭವ ಕಡಿಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. 

* ಚಿಕ್ಕಮಕ್ಕಳನ್ನು ಅಡುಗೆ ಮಾಡುವ ಸ್ಥಳದಿಂದ ದೂರ ಇಡಿ. ಇದರಿಂದ ಅನಾಹುತಗಳನ್ನೂ ದೂರ ಇಡಬಹುದು. 
* ದೋಸೆ ಹೊಯ್ಯುವ ಮೊದಲು /ಚಪಾತಿ ಕಾಯಿಸುವ ಮೊದಲು/ಕರಿಯುವ ತಿಂಡಿಗಳನ್ನು ಮಾಡುವಾಗ ದೋಸೆ 
ಕಲ್ಲು ಬಿಸಿಯಾಗಿದೆಯೇ ಪರೀಕ್ಷಿಸಲು ತೊಟ್ಟು ನೀರು ಸಿಡಿಸಿ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಿ. ಹದವಾಗಿ ಕಾಯುವ ಮೊದಲೇ 
ದೋಸೆ/ ಚಪಾತಿ ಹಾಕಿದರೆ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಕೆಟ್ಟುಹೋಗುತ್ತದೆ. ಅಂತೆಯೇ ಕರಿಯುವ ಎಣ್ಣೆಯೂ ಕಾದಿರಬೇಕು. 
*ಕರಿಯುವ ತಿಂಡಿ ಮಾಡುವಾಗಲಂತೂ ಮಕ್ಕಳು ಹತ್ತಿರ ಬಾರದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ಕಾದ ಎಣ್ಣೆಯೊಳಗೆ 

ಹಿಟ್ಟು ಬಿಡುವಾಗ ಒಮ್ಮೆಗೇ ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಹಾಕಿದರೆ ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ನಿಮ್ಮ ಮುಖಕ್ಕೆ ಸಿಡಿಯಬಹುದು. ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ಬದಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟು ಬಿಟ್ಟರೆ, ಅದು ಜಾರುತ್ತಾ ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಹಾಗೆಯೇ ಮಗುಚುವಾಗಲೂ 
ಅಗಲವಾದ/ಹಗುರವಾದ ತೂತು ಸಟ್ಟುಗ ಅಥವಾ ಜಾಲರಿ ಸೌಟುಗಳಲ್ಲಿ ಹದವಾಗಿ ಒಗ್ಗೂಡಿಸಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ತಿರುಗಿಸಿ ಹಾಕಬೇಕು. 

* ಅಡುಗೆಗೆ ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟೂ ಚಪ್ಪಟೆಯಾದ ತಳವಿರುವ ಪಾತ್ರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಒಳಿತು. ಇಂಧನವೂ ಸುತ್ತಲೂ 
ಸಮನಾಗಿ ಹರಡಿ ಒಳಗಿರುವ ಆಹಾರ ಸರಿಯಾಗಿ ಬೇಯುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಇಂಧನವೂ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. 

* ಚಹಾ ಕುದಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಚಿಕ್ಕ ಪಾತ್ರೆ ಸಾಕೆಂದು ಬಹಳ ಚಿಕ್ಕ ಪಾತ್ರೆ ಇಟ್ಟುಕೊಂಡರೆ ಒಲೆಯ ಮೇಲೆ ಅದು 
ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂರದೇ ವಾಲಿಕೊಂಡು ಹಾಲು, ಸಕ್ಕರೆಯೂ ವ್ಯರ್ಥ; ಶುಚಿಗೊಳಿಸಬೇಕಾದ ನಿಮ್ಮ ಕೆಲಸವೂ 
ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಕನಿಷ್ಠ ನಾಲ್ಕು ಲೋಟ ಹಿಡಿಸುವಷ್ಟು ದೊಡ್ಡ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನೇ 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 

* ಅಡುಗೆಕೋಣೆಯ ವಾಶ್‌ಸಿಂಕನ್ನು ನಿಮ್ಮ ಪಾತ್ರೆಯಷ್ಟೇ ಸ್ವಚ್ಛವಾಗಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವುದನ್ನು ಮರೆಯದಿರಿ. ಸಿಂಕ್‌ನ 
ಕೆಳಗಿನ ಭಾಗದ ನೆಲದಲ್ಲಿ ತೇವಾಂಶ ನಿಲ್ಲದಂತೆ ಸ್ವಚ್ಛವಾಗಿಡಿರಿ. 

* ಅಡುಗೆ - ತಿಂಡಿಗಳನ್ನು ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡುವಾಗಲೂ ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಡಜ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ/ ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿಯೇ ಇಡಿ. 
ಅದರೊಳಗೂ ಸಣ್ಣ ಸೊಳ್ಳೆಗಳು ಕೂರುವುದಿದೆ. ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿ ಕೈ ಕೊಟ್ಟಾಗ, ಸುತ್ತಮುತ್ತಲ ಮಂಜು ಕರಗಿ ನಿಮ್ಮ 
ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಬೀಳಬಹುದು. 

*ಫ್ರಿಜ್‌ನ್ನು ಆಗಾಗ ಆಮೂಲಾಗ್ರ ಸ್ವಚ್ಛಗೊಳಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಬದಿಯ ರಬ್ಬರ್‌ನಲ್ಲಿ ಫಂಗಸ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. 


*ಈ ಕೃತೆಯ ಕೆಲವು ಪುಟಗಳಲ್ಲಿ ಟಿಪ್ಪಣಿಗಾಗಿ ಜಾಗ ಬಿಡಲಾಗಿದೆ ಗೆಮ್ದ ರುಚೆಯ ಹದಗಳು 


ಹೇಗಿರಬೇಕು? ಯಾವ ದಿನಕ್ಕೆ ಯಾವ ಅಡುಗೆ ಸೂಕ್ತ? ಸಾಮಗ್ಗಿಗಳ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾಡಬೇಕಾದ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಮುಂತಾದವನ್ನು ಗೆಮ್ದ ಅನುಕೂಲಕ್ಕೆ ಹೊಂದುವಂತೆ ದಾಖಲಿಸಿಡಬಹುದು. 


ಜ್‌ 


ನೈವೇದ್ಯಾಚೆ 
(ನೈವೇದ್ಯಕ್ಕೆ ಮಾಡುವ ಖಾದ್ಯಗಳು) 
ಸಪಾದ ಭಕ್ತ 


ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹಸಿ ಹಾಲು 
ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ರಸ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ನಾಲ್ಕು 
(ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಹದ ಬಿಸಿ 

ಇರುವಾಗ ರವೆ ಸೇರಿಸಿ. 10 ನಿಮಿಷ ಹುರಿಯಿರಿ. ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
*ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿ, ಬರಲಿ. ಉರಿ ಸಣ್ಣ ಮಾಡಿ 

ಮುಚ್ಚಿ 
*ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಸಾಕು. ಮುಚ್ಚಳ ತೆರೆದು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, 


ಎರಡು ನಿಮಿಷ, ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗುವವರೆಗೆ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ರವೆ | 


ಸಕ್ಕರೆಯೊಂದಿಗೆ ಬೆರೆಯಬೇಕು. 
ಗಂಟುಗಂಟಾಗಬಾರದು. 


1011811 188108)4 


ಸಾಕ್ರೇ ಪಂಚ್ಛದಾಯೀ 
(ಕಡಲೇಬೇಳೆ/ಸಕ್ಕರೆ ಪಂಚಕಜ್ಜಾಯ) 


: ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕಡಲೇಬೇಳೆ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
: ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನತುರಿ ಮೂರು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ/ಪುಡಿ ಸಕ್ಕರೆ 
: ಮೂರು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು - ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಿ: ಒಳ್ಳೆಯ ರವೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ: ಮಚ, 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಕಡಲೇಬೇಳೆಯನ್ನು 


; ನಸುಗೆಂಪಾಗುವಂತೆ, ಘಂ ಎನ್ನುವಂತೆ ಹುರಿದು, 
: ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ ರವೆಯ ಹದಕ್ಕೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿ. 
: ಆತೆಂಗಿನತುರಿ, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆ ಇಡಿ. 


ಆಗಾಗ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಿ. (ಪುಡಿ ಸಕ್ಕರೆಯೊಂದಿಗೆ 
ಕೂಡಲೇ ಬೆರೆತುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ.) 


ಸಕ್ಕರೆ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿಯೊಂದಿಗೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆತು, ನೀರು 


ಬಿಡಬೇಕು. ಕಡಲೇಬೇಳೆ ತರಿ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೆರೆಸಿ. ಪಂಚಕಜ್ಜಾಯ ತಯಾರು. 
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ಗೊಡ್ಡಾ ಪಂಚೃದಾಯೀ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಹೆಸರುಬೇಳೆ/ಹೆಸರುಕಾಳು 
ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲಎರಡು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, 
ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನತುರಿ ಮೂರು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಹೆಸರುಕಾಳು/ಬೇಳೆಯನ್ನು 


ಪುಡಿ ಮಾಡಿ. 

೨ ಬೆಲ್ಲಕ್ಕೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಉರಿಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು 
ಕರಗಿಸಿ. 

* ಸೋಸಿ, ಮೇಲಿನ ಬೆಲ್ಲದ ನೀರು ತೆಗೆಯಿರಿ. (ತಳದಲ್ಲಿ 
ಮರಳಿರಬಹುದು). 

*ಮತ್ತೆ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ನಾಲ್ಕು ಕುದಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

*ಶೆಂಗಿನ ತುರಿ ಸೇರಿಸಿ, ನೀರು ಆರಿ, ಆದರೂ 
ಮೃದುವಾಗಿರುವ ತನಕ ಕುದಿಸಿ. 

* ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ತುಪ್ಪ ಬೇಳೆ ಹಾಕಿ ಕಲಸಿ. 

* ಒಂದು ಗಂಟೆ ಆರಲಿ. ಪಂಚಕಜ್ಜಾಯ 
ಉದುರುಉದುರಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
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ಗೋಡು ಪೋವು ' 


(ಬೆಲ್ಲದವಲಕ್ಕಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತಾಜಾ 


: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಅವಲಕ್ಕಿ (ತೆಳು) 
: ಎರಡು - ಎರಡೂವರೆ ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
: ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಬೇಕಾದರೆ 


ಪರಿಮಳ ಬರುವಂತ ಹುರಿದು ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿಸಣ್ಣರವೆಯಂತ ; ಹುರಿದ ಕಪ್ಪು ಎಳ್ಳು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿಗೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರು 


| ಹಾಕಿ ಕರಗಿಸಿ. 


*ಸೋಸಿ ತೆಗೆದು, ತೆಂಗಿನತುರಿ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. 

*ನೀರು ಆರುವವರೆಗೆ ಕುದಿಯಲಿ. 

*ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ತಣಿಯ ಬಿಡಿ. (ಇದು ಚೂರ್ಣ). 

* ಪೂರ್ತಿ ತಣಿದ ಅನಂತರ ತುಪ್ಪ ಅವಲಕ್ಕಿ ಸೇರಿಸಿ 
ಕೈಯಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 

* ಇದು ಸರಿಸುಮಾರು ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ ಒಳ್ಳೆಯ 
ಕೆಲಸದಲ್ಲೂ ದೇವರಿಗೆ ನೈವೇದ್ಯವಾಗಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಲಡುತದೆ 


. ಕೆಳಗಿನ ಎರಡು ಖಾದ್ಯಗಳು ಕಡ್ಡಾಯವಾಗಿ ಶ್ರಾದ್ಧದಲ್ಲಿ 
ನ್ಲವೇದ್ಧವಾಗಿ ಬಳಸಲ್ಪಡುತವೆ. 


KonKalilfraandapa 


ಗಾರಿ | ಹುಂಬರಿ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌,  : ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ 
ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ : ತುರಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ನೆನೆಸಿದ ಅವಲಕ್ಕಿ 
ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು : ಮೂರು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಒಂದು, ಬೆಲ್ಲದ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆಯನ್ನು ಎರಡು ತುರಿ ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 
ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ, ನೀರು ತೆಗೆದು ನೀರು ಸೇರಿಸದೆ ; ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಅಕ್ಕಿಯನ್ನು ಎರಡು ಗಂಟೆ 
ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ (ಇದು ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿ : ನೆನೆಸಿ 
ಸರಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ) : ಅಕ್ಕಿ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಅವಲಕ್ಕಿಯನ್ನು 
* ಉಪ್ಪು ಜೀರಿಗೆ, ಅರಸಿನ ಸೇರಿಸಿ. ಸಣ್ಣ ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ  ; ಆದಷ್ಟುಕಡಿಮೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ರುಬ್ಬಿ ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಸೇರಿಸಿ 
ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ. : ಮತ್ತೆ ಎರಡು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
* ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. : * ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ!ತುಪದಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ 
: ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
ಪಾಯಸು 


ನಾರ್ಲಾ ರೋಸು (ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಹಾಲು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹದ ಬಲಿತ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ತುರಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, (ಮೇಲಿಂದ ಬಿಳಿ ಭಾಗ ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ 
ಹಾಲು ಬಿಳಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ) ನೀರು ಆರು - ಎಂಟು ಕಪ್‌. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಮತ್ತು ಮೂರು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳಿ. ತೀರಾ ನುಣ್ಣಗಾಗುವುದು 

ಬೇಡ. 

*ತೆಗೆದು ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಸೋಸಿ, ಹಾಲು ಬೇರೆ, ಚೊಗಟೆ ಬೇರೆ ಮಾಡಿ. ಈಗ ಸಿಕ್ಕಿದ ಹಾಲು ದಪ್ಪ ಹಾಲು. 

pS ಚೊಗಟೆಯನ್ನು ಮತ್ತೆ ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ ಮೂರು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳಿ. 

*ಸೋಸಿದಾಗ ಬರುವುದು ತೆಳ್ಳಗಿನ ಹಾಲು. 

8 ಕೆಲವೊಮ್ಯೆ ಕಾಯಿ ರಸ ತುಂಬಿರುತದೆ ಆದುದರಿಂದ ದಪ್ಪ ಹಾಲು ತೆಳು ಹಾಲುಗಳೆರಡೂ ಒಂದೇ ರೀತಿ ಕಾಣಬಹುದು. 
ಆದರೆ ಗುಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿದ್ದೇ ಇರುತದೆ 

* ಒಳ್ಳೆಯ ಹಾಲು, ಹದವಾಗಿ ಬಲಿತಕಾಯಿಯಿಂದ ಮಾತ ಸಿಗುತ್ತದೆ 

* ತೀರಾ ಎಳೆಯದಾಗಿದ್ದರೆ ಹಾಲು ಬೋಳು ಬೋಳಾಗಿರುತದೆ. ಬಲಿತಿದ್ದರೆ ತೆಳುವಾಗಿರುತದೆ 

* ಈಗ, ತಯಾರಾಗಿರುವ ಹಾಲು ಅಂಗಡಿಯಲ್ಲಿ ಸಿಗುತ್ತದೆ ಆದರೆ ಗುಣಮಟ್ಟ ತಾಜಾ ಹಾಲಿನ ಹಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ ಕೆಲವು ಸಲ 
ಇದು ಒಡೆಯುವುದೂ ಉಂಟು. 
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ಚೆಪ್ಪೆ ಖೀರಿ 

(ಚೆಪ್ಪೆ ಖೀರು) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೇಯುವ ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಳು ತೆಂಗಿನ 
ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೊಳೆದ ಅರಸಿನದ ಎಲೆಗಳು 
ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು. 


ನೆನೆಸಿಡಿ. 

*ನೀರು ಬಸಿದು ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ 
ಮೃದುವಾಗುಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ (ಪ್ರೆಶ್ಶರ್‌ ಕುಕ್ಕರ್‌ 
ಉಪಯೋಗ ಬೇಡ). 

* ಅಗುಳು ಹಿಚುಕಿದರೆ ಮುದ್ದೆಯಾಗಬೇಕು. ಅಷ್ಟು 
ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಅರಸಿನದ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಗಂಟಿನಂತೆ ಸುತ್ತಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಈಗ ಅರಸಿನದ ಎಲೆಗಂಟು ಮತ್ತು ದಪ್ಪ ತೆಂಗಿನಹಾಲು 
ಸೇರಿಸಿ ಎರಡೇ ಎರಡು ಕುದಿ ಬರಿಸಿ, ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 

* ಚೂರು ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ನೆಂಜಿಕೊಂಡು 
ಚಪ್ಪರಿಸಬಹುದು. 

* ಸಪ್ಪೆ ಒಲ್ಲದವರು ಸಕ್ಕರೆ ಹಾಕಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿಯನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ : 


ನಂದ್ರ ಬಾಳ ಕೇಳ್ಯಾ ಪಾಯಸು 
(ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ ಪಾಯಸ) 


ಬಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೆ 
ಮೂರು, ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಳು 
ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಮೂರು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು * ತೆಳು 
ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, ತುರಿದ 
ಬಿಳೀ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಎರಡು - ಮೂರು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಬಾಳೇಹಣ್ಣನ್ನು ಅರ್ಧ ಇಂಚು 
ಪದ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿಡಿ. 

* ಕಾವಲಿಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 
ನಸುಗೆಂಪಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆದಿಡಿ. 

*ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲಿಗೆ ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಮಿಶ್ರಣ ಸೇರಿಸಿ 
ಕುದಿಸಿ. ಕೈಯಾಡುತ್ತಲೇ ಇರಲಿ. ತಳ 
ಹಿಡಿಯಬಾರದು, ಗಂಟಾಗಬಾರದು. 

* ದಪ್ಪಹಾಲು, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿ ಬಂದ 
ಕೂಡಲೇ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 

* ಬೇಯಿಸಿದ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಸೇರಿಸಿ, ಬಿಸಿಬಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 


ನ್‌್‌ 


ನೈವೇದ್ಯ ದೂದ್‌ಪಾಕು 
ಬೆ%ಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಹಾಲು ಆರು - ಎಂಟು 
ಕಪ್‌, ನೆನೆಸಿದ ಅಕ್ಕಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಬಾದಾಮಿ ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ 
ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ನೀರು ಬಸಿದು ಅಕ್ಕಿಯನ್ನು 
ಹಾಲಿನೊಂದಿಗೆ ದಪ್ಪ ತಳದ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ 
ಬೇಯಲು ಇಡಿ. 
*ಉರಿ ಸಣ್ಣ ಇರಲಿ. ಆಗಾಗ ಕೆದಕುತ್ತಿರಿ. 
* ಹಾಲು ಕುದಿಯುತ್ತಾ, ಅಕ್ಕಿ ಅರ್ಧ 
ಬೇಯುತ್ತಿರುವಂತೆ ಬಾದಾಮಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿ. 
* ಎಂಟು ಕಪ್‌ ಹಾಲು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌ಗಳಿಗಿಳಿಯಲಿ. 
ಅಕ್ಕೆ ತೀರಾ ಮೃದುವಾಗಿ ಬೇಯಲಿ. 
೨ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಕರಗುವಷ್ಟು ಹೊತ್ತು ಕುದಿಸಿ. 
*ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 


KonKanilftaandapa 


ಕಾಕಂಬೀ 


ಕ ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗ: ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೇಯುವ ಅಕ್ಕಿ 

: ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನಹಾಲು ಮೂರು ಕಪ್‌, ಬಿಳೀ 
[ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
: ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ 


: ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳಿ. 
: ಎಒಂದು ಕಪ್‌ ತೆಂಗಿನಹಾಲು, ಒಂದು ಕಪ್‌ ನೀರು 


ಸೇರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಾ ಕುದಿಸಿ. 


: «ಅಕ್ಕಿ ತರಿ ಬೆಂದರಾಯಿತು. ಬೆಲ್ಲಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿ. 
: ೬ಬೆಲ್ಲಕರಗಿದರೆ ಸಾಕು, ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಮಿಕ್ಕಿದ ದಪ್ಪ 


ಹಾಲು, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. ಬಿಸಿಬಿಸಿಯಾಗಿ 
ಬಡಿಸಿ. 


"ಬೇಕಾದರೆ ಗೋಡಂಬಿ ಚೂರು, ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ 


ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಘರಯೀ (ಹಲಸಿನ ಪಾಯಸ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ ಮೂರು ಕಪ್‌, ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ದಪ್ಪ 
ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಮೂರು ಕಪ್‌, ಬಿಳಿ ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಪುಡಿ * ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ + ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲಿಗೆ ಬೆಲ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿ ತನ್ನಿ 


ಅಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಮಿಶ್ರಣ ಸೇರಿಸಿ, ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಾ ಒಂದೆರಡು ಕುದಿ ಬರಲಿ. ಗಂಟಾಗದಂತೆ, ತಳ ಹಿಡಿಯದಂತೆ ಎಚ್ಚರವಿರಲಿ. 


*ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ತುಪ್ಪ ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆಯನ್ನು 15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಾ ಬೇಯಿಸಿ. 
*ಕುದಿಯುವ ಪಾಯಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಅಥವಾ ಸೋಳೆ ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಿ. 
* ದಪ್ಪತೆಂಗಿನಹಾಲು, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. ಒಂದು ಕುದಿ ಬಂದ ಅನಂತರ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿದರೆ ಪಾಯಸ ತಯಾರು. 
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ಕೊಂಕಣದ 


ತವ್‌ಶೇ ಕಾಕಂಬೀ ಹಾಯಸು 
(ಸೌತೇಕಾಯಿ ಕಾಕಂಬೀ) 


ಬೆಜಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೇಯುವ ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಳು ತೆಂಗಿನ 
ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಬಿಳಿ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
ತುರಿದು, ನೀರು ಸೋಸಿದ ಸೌತೇಕಾಯಿ ತುರಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಅರಸಿನದ ಎಲೆ ಎರಡು - ಮೂರು, ನೀರು 

ಎರಡು - ಮೂರು ಕಪ್‌. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ತೊಳೆದ ಅಕ್ಕಿ ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು 

ಸೇರಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಅಗತ್ಯ ಕಂಡರೆ ಒಂದು ಲೋಟ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಅಕ್ಕಿ 
ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ. 

*ಬೆಲ್ಸ ಸೌತೇಕಾಯಿ ತುರಿ, ಗಂಟು ಕಟ್ಟಿದ ಅರಸಿನ ಎಲೆ 
ಸೇರಿಸಿ. 

* ಎರಡೇ ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಯಲಿ. 

* ದಪ್ಪಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದೇ ಒಂದು ಕುದಿ ತರಿಸಿ, 
ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 

* ಬೇಕಾದರೆ ಏಲಕ್ಕೆ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು ಒಣದ್ರಾ ಶೈಗಳನ್ನ ತುಪ್ಪದಲ್ಲಿ 
ಹುರಿದು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಪೋವಾ ಖೀರಿ 
(ಅವಲಕ್ಕಿ ಪಾಯಸ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ದಪ್ಪ ಅವಲಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 


: ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ನಾಲ್ಕು 

| ಕಪ್‌, ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು 

: ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 

: ಚಮಚ, ಒಣ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಗೋಡಂಬಿ ಚೂರು, ತುಪ್ಪ ಎರಡು 
: ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ಅವಲಕ್ಕಿಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ, ಹದ 


; ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಐದು ನಿಮಿಷ ಹುರಿದುಕೊಳ್ಳಿ. 


ತೆಳು ತೆಂಗಿನಹಾಲು, ಬೆಲ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಯಲು ಇಡಿ. 

ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ನಾಲ್ಕು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ತೆಳು 
ತೆಂಗಿನಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಕಲಸಿಡಿ. 

*ತೆಂಗಿನಹಾಲು, ಬೆಲ್ಲದ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ 
ಕಲಸಿದ ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಸೇರಿಸಿ, ಬಿಡದೆ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಾ ಐದು 
ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ. 

*ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಅವಲಕ್ಕಿ, ಗೋಡಂಬಿ, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 


ಸೇರಿಸಿ. 


ಹ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಅವಲಕ್ಕಿ ನೆನೆಯಲಿ. ಬಿಸಿ ಬಿಸಿಯಾಗಿ 
ಬಡಿಸಿ. ಬಲು ರುಚಿ ಇದು. 


PF EE 


ರುಲ್ಲಾಂವಾ ಪಾಯಸು 
(ರವೆ ಪಾಯಸ, ಖೀರಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಗೋಧಿ ರವೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು 
ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಗೋಡಂಬಿ ಚೂರು ಸ್ವಲ್ಪ ಕೇಸರಿ 
ಎಸಳು ಆರು - ಎಂಟು, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ರವೆ 
ಸೇರಿಸಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಘಂ ಎನ್ನುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
* ಗೋಡಂಬಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ತುಪ್ಪದಲ್ಲಿ ಹುರಿದು 
ತೆಗೆದಿಡಿ. 
* ರವೆಗೆ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ, ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ 
ಬೇಯಿಸಿ. 


*ಸಕ್ಕರೆ, ಕಾಯಿ ಹಾಲು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಗೋಡಂಬಿ ಸೇರಿಸಿ. 


ಒಂದೇ ಒಂದು ಕುದಿ ತಂದು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ಏಲಕ್ಕಿ 
ಪುಡಿ, ಕೇಸರಿ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 
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ದೂದ್‌ ಪಾಕ್‌ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಸಾಬಕ್ಕಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಅರ್ಧ 
: ಕಪ್‌, ಹಾಲು ಆರು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಗೋಡಂಬಿ 
: ಚೂರು, ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ ಒಂದು ಹಿಡಿ, ಲವಂಗ 

: ಎಂಟು - ಹತ್ತು, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು 
: ಒಂದು ಕಪ್‌. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿ, ಸಾಬಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಒಂದು 


: ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. 
: * ದಪ್ಪತಳದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಕಪ್‌ ಹಾಲು, ಒಂದು 


ಕಪ್‌ ನೀರು ಹಾಕಿ, ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಕುದಿ ತನ್ನಿ 


: ಲವಂಗ, ಸಾಬಕ್ಕಿ ಅಕ್ಕಿ ಸೇರಿಸಿ, ಮಂದ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 


ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ. 


: ಉಳಿದ ಹಾಲು, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೊಂದು ಕುದಿ ತನ್ನಿ 
: *ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 

: * ಬಿಸಿ ಬಿಸಿಯಾಗಿ ತಿಂದರೆ ಬಲು ರುಚಿ. 

: * ಬೇಕಾದರೆ ಎರಡು ಹಿಡಿ ಹುರಿದ ಶ್ಯಾವಿಗೆ 


ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


* ಸಾಬಕ್ಕೆ ಮತ್ತು ಶ್ಯಾವಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಹಾಕಿ ಪಾಯಸ 


ಮಾಡಬಹುದು. 


ಗೊಡ್ಡಾಶೆವೈಂ (ಸೇಮಿಗೆ ಖೀರು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಎಣ್ಣೆ ತುಪ್ಪ ಹಾಕದೆ ಹುರಿದ ಸೇಮಿಗೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನಹಾಲು ಮೂರು ಕಪ್‌, 
ತುರಿದ ಬೆಲ್ಲಒಂದು ಕಪ್‌, ಗೋಡಂಬಿ, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಸೇಮಿಗೆಯನ್ನು ಹಾಲಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬೇಯಲು ಇಡಿ. 
* ಹದವಾಗಿ ಬೆಂದ ಕೂಡಲೇ ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದೇ ಒಂದು ಕುದಿ ಬಂದ ಕೂಡಲೇ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 


* ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, ಗೋಡಂಬಿ, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 


* ಬೇಕಾದರೆ ತೆಂಗಿನ ಹಾಲಿನ ಬದಲು ಹಾಲು, ಬೆಲ್ಲದ ಬದಲಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೂ ರುಚಿಯಾಗಿರುತದೆ 
. ಮಧುಮೇಹ ಇರುವವರಿಗಾಗಿ ಅರ್ಧ ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಚಮಚ ಬದಲೀ ಸಕ್ಕರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
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ಮಡಣೆ 
(ಕಡಲೇಬೇಳೆ ಪಾಯಸ) 


ಬೆಜಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕಡಲೇ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಳು 
ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು 
ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ರವೆ ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು 

ಒಂದು - ಒಂದೂವರೆ ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ 
ಎರಡು ಕಪ್‌, ಗೇರು ಬೀಜ 15, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. .ಕಡಲೇ ಬೇಳೆಯನ್ನು ಕೆಂಪಗೆ ಘಂ 
ಎಂದು ಪರಿಮಳ ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿದುಕೊಳ್ಳಿ. 

*ಗೇರು ಬೀಜವನ್ನು ಎರಡು ಭಾಗ ಮಾಡಿ. ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ 
ನೆನೆಸಿಡಿ. 

* ಬೇಳೆ ಮತ್ತು ಗೇರು ಬೀಜಗಳನ್ನು ಪ್ರೆಶರ್‌ ಕುಕ್ಕರಿನಲ್ಲಿ 
ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು ಹಾಕಿ ಎರಡು ಸೀಟಿ ಬರುವವರೆಗೆ 
ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಬೆಂದ ಬೇಳೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಾ ನೀರಿದ್ದರೆ ಬಸಿದು ತೆಗೆದು 
ಬಿಡಿ 

* ಬೆಲ್ಲಸೇರಿಸಿ ಐದು ನಿಮಿಷ ಬಿಡಿ. 

*ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿ ಬಂದ 
ಅನಂತರ ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ರವೆಯ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪತೆಳು 
ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. ಕುದಿಯುವ ಬೇಳೆ ತೆಂಗಿನ 
ಹಾಲಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಬಿಡದೆ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಗಂಟಾಗಬಾರದು. 

* ಎರಡು ನಿಮಿಷದ ಅನಂತರ, ದಪ್ಪ ಹಾಲು, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 
ಸೇರಿಸಿ, ಒಂದೇ ಒಂದು ಕುದಿ ಬಂದ ಅನಂತರ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 

* ಬೇಕಾದರೆ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ತಿರುಳಿನ ಚೂರುಗಳನ್ನು 
(ಒಂದು ಹಿಡಿ) ಹಾಕಬಹುದು. 

* ಎರಡು ಹಿಡಿ ಸಾಬಕ್ಕಿ ಬೇಯಿಸಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ಗೋಧಿ ರವೆ ಅರ್ಧ ಪಾವು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಮೂಗ್‌ದಾಳಿ ಗೋಡೆ 
(ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಪಾಯಸ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ದಪ್ಪ ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಳು 
ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಬೆಲ್ಲ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಬೇಯಿಸಿದ ಗೇರು ಬೀಜ 29, ಅಕ್ಕಿ 
ಹಿಟ್ಟು * ಅಕ್ಕಿ ರವೆ ಒಂದೂವರೆ ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಹೆಸರು ಬೇಳೆ ನಸುಗೆಂಪು 

ಬಣ್ಣದಿಂದ ಘಂ ಎಂದು ಪರಿಮಳ ಸೂಸುವವರೆಗೆ 

ಹುರಿದು, ಎರಡು ಕಪ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗಂಟೆ 

ನೆನೆಸಿ. 

*ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲಿಗೆ ನೀರು ಬಸಿದ ಹೆಸರುಬೇಳೆ 
ಹಾಕಿ ಬೇಯಿಸಿ. ಮೃದುವಾದರೆ ಸಾಕು. 

* ಬೆಲ್ಲ ಗೇರುಬೀಜ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಅಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಕದಡಿ ಕುದಿಯುವ ಪಾಯಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಲೇ ಇರಿ. ಗಂಟಾಗಬಾರದು. 

* ಒಂದೆರಡು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಯಲಿ. ದಪ್ಪ ತೆಂಗಿನ 
ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದೇ ಒಂದು ಕುದಿ ಬರಲಿ. 

* ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಅಪ್ಯಾ ಪಾಯಸು 
(ಅಪ್ಪಿ ಪಾಯಸ) 
ಬಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮೈದಾ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಬಿಸಿ ತುಪ್ಪ 


ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಬೇಕಾದಷ್ಟು ನೀರು. 


ತರು ವೀಣೆಯದ ಹಾಲು | ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. ಬೆಲ್ಲ ಕರಗಲಿ. ಇದು ಮೂಲ ವಿಧಾನ. 


: ಇದಕ್ಕೆ ಯಾವ ಹಣ್ಣುಬೇಕಾದರೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಅರ್ಧ ಡಬ್ಬ (ಕಂಡೆನ್‌ಡ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ ಅರ್ಧ ಟಿನ್‌), ಏಲಕ್ಕಿ 

ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುರಿದ ಗೋಡಂಬಿ ಚೂರು, 

ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಕರಿಯಲು ತುಪ್ಪಯಾ ಎಣ್ಣೆ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಮೈದಾ, ಉಪ್ಪು ಬಿಸಿ ತುಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ 
ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಇದಕ್ಕೆ ಸಾಕಾದಷ್ಟು ನೀರು ಕಲಸಿ, ನಾದಿ, ಗಟ್ಟಿ ಪೂರಿ 
ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ನಾದಿಕೊಳ್ಳಿ. 

*ತೆಳುವಾದ ಪೂರಿಗಳನ್ನು ಲಟ್ಟಿಸಿ, ಉಬ್ಬದಂತೆ ಚಾಕುವಿನ 
ತುದಿಯಿಂದ ಚುಚ್ಚಿ ಬಿಸಿ ತುಪ್ಪದಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ 
ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಕರಿದು ತೆಗೆದಿಡಿ. 

*ತಣಿಯಲಿ. ಒತ್ತಿ ಚೂರು ಚೂರು ಮಾಡಿ, ಗಾಳಿಯಾಡದ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತೆಗೆದಿಡಿ. 

* ಹಾಲು, ಘನೀಕರಿಸಿದ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ, ದಪ್ಪತಳದ 
ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಆಗಾಗ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಾ 
ಒಂದು ಕುದಿ ತನ್ನಿ 

*ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, ಗೋಡಂಬೀ ಚೂರು ಸೇರಿಸಿಡಿ. 

* ಬಡಿಸುವ ಐದು ನಿಮಿಷಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಪೂರಿ ಚೂರು 
ಸೇರಿಸಿ ಕೂಡಲೇ ಬಡಿಸಿ. 


(0121118110808 


ಹರ್ಷಾಳೇ 
(ರಸಾಯನ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ನಾಲ್ಕು 


: ಕಪ್‌, ಬಿಳಿ ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು 
: ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ, 


೫% ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಾಯನ: ಸಣ್ಣ 
ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿದ ಮಾವಿನಹಣ್ಣು ಮೂರು ಕಪ್‌. 


ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ ರಸಾಯನ: ರಸಬಾಳೆ/ಪುಟ್ಟ 
ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ ಹೋಳುಗಳು ಮೂರು ಕಪ್‌. 


ಹ ಮಿಶ್ರ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಾಯನ: ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ 
ಹೋಳುಗಳು, ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ ಪಲ್‌ ತುಂಡುಗಳು, ಹಸಿ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿ ನೆನೆಸಿದ ಬಾದಾಮಿ ಚೂರು ಮೂರು ಕಪ್‌. 


ರ: ಖರಬೂಜದ ರಸಾಯನ: ಸಿಪ್ರೆ ಬೀಜ ತೆಗೆದು 
ಹಾಕಿ ಕೈಯಿಂದ ತಿರುಳನ್ನು ಪುಡಿ, ತುಂಡು ಮಾಡಿ 
ಮೂರು ಕಪ್‌. 


ಗೌಡ ಸಾರಸ್ವತರು ರಸಾಯನದೂೊಂದಿಗೆ ಅವಲಕ್ಕಿ 
ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 

*ದಪ್ಪ ಅವಲಕ್ಕಿ ತೊಳೆದಿಡಿ. ಬಟ್ಟಲಲ್ಲಿ ರಸಾಯನ ಹಾಕಿ 
ಮೇಲಿಂದ ಅವಲಕ್ಕಿ ಉದುರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 

*ಹದ ದಪ್ಪ ಅವಲಕ್ಕಿಯನ್ನು ತುಪ್ಪದಲ್ಲಿ ಕರಿದು, 
ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಡಿ. 
ಬಟ್ಟಲಲ್ಲಿ ರಸಾಯನ ಹಾಕಿ, ಮೇಲಿನಿಂದ ಕರಿದ ಅವಲಕ್ಕಿ 

ಉದುರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. ಇದು ಬಲು ರುಚಿ! 
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ಗೊಡೆ ಖಾಣ 


ಬಾದಾಮ ಪೂರಿ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಚಿರೋಟಿ ರವೆ ಮೂರು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪ ಚಿಟಕೆ. 
ಪಾಕಕ್ಕೆ ಕ ಸಕ್ಕರೆ ಮೂರು ಕಪ್‌ * ನೀರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ, ಏಲಕ್ಕಿ ಎಸಳು 15-20. 


ಉದುರಿಸಲು : ತುರಿದ ಕೊಬ್ಬರಿ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಕರಿಯಲು ; 
: ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಕರಿಯಲು ತುಪ್ಪ /ಎಣ್ಣೆ 


ಎಣ್ಣೆ ತುಪ್ಪ 
ವಿಧಾನ : ಚಿರೋಟಿ ರವೆಗೆ ಉಪ್ಪು ತುಪ್ಪಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. 

ಸಾಕಾಗುವಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಪೂರೀ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ 

ಕಲಸಿ. 

* ನಾದಿ, ಎರಡು ಗಂಟೆ ಒದ್ದೆ ಬಟ್ಟೆ ಮುಚ್ಚಿ ಬದಿಗಿಡಿ. 

೨ ಕೊಬ್ಬರಿತುರಿಯನ್ನು ಪಸೆ ಹಾಕದೆ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಹುರಿದಿಡಿ. 

* ಪೂರಿ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಸಣ್ಣ ಲಿಂಬೇ ಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, 
ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ತೆಳುವಾದ ಹಾಳೆಗಳಾಗಿ ಲಟ್ಟಿಸಿ. ಹಾಳೆ 
ಎಷ್ಟು ತೆಳುವಾಗುತ್ತದೋ ಪೂರಿ ಅಷ್ಟು ರುಚಿ. 


« ಎಣ್ಣೆ ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. ಪೂರಿಗಳನ್ನು ತ್ರಿಕೋಣಾಕಾರಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ, ; 


ಅಂಚುಗಳನ್ನು ಹಗುರವಾಗಿ ಒತ್ತಿ ಅಥವಾ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಒತ್ತಿದರೂ 
ಆಯಿತು. ಪೂರಿಗಳು ಎಣ್ಣೆಗಿಳಿದಾಗ ಬಿಚ್ಚಿಕೊಳ್ಳಬಾರದು. 

ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಕರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಸಕ್ಕರೆಗೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಎರಡೆಳೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ತನ್ನಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ಐದಾರು 
ಪೂರಿಗಳನ್ನು ಹಾಕಿ, ತುಪ್ಪ ಸವರಿದ ತಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ತೆಗೆದಿಡಿ. ' 

*ಮೇಲಿನಿಂದ ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ, ಹುರಿದಿಟ್ಟ ಕೊಬ್ಬರಿತುರಿ ಉದುರಿಸಿ. 

೨ ಕೊಬ್ಬರಿಯ ಬದಲಿಗೆ ಬಾದಾಮಿ, ಪಿಸ್ಲಾ ಚೂರೂ 
ಉದಾರಿಸಬಹುದು. 

* ಈ ಕೆಳಗಿನ ಸಾಮಗ್ರಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿಯೂ ಪೂರಿ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಮೈದಾ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಚಿಟಿಕೆ ಉಪ್ಪು 

ಮೇಲಿನ ಪಾಕವಿಧಾನದಂತೆ ತಯಾರಿಸಿ. 


ಸಾಟ 


: ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟು ನಾಲ್ಕು 
: ಕಪ್‌, 

: ತುಪ್ಪ/ಡಾಲ್ಲಾ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಬೀಜ 

: ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ಚಿಟಿಕೆ. 


ಪಾಕಕ್ಕೆ ಜಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮೂರು ಕಪ್‌ + ನೀರು 


ವಿಧಾನ : ಮೈದಾಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ. 


ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಮೈದಾ ಉಪ್ಪಿನ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ 


ಹಾಕಿ ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಬೆರೆಸಿ. ಏಲಕ್ಕಿಬೀಜ 


ಸೇರಿಸಿ. 


| * ಹಿಡಿಸುವಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಚಪಾತಿ ಹಿಟ್ಟಿನ 


ಹದಕ್ಕೆ ನಾದಿಕೊಳ್ಳಿ. 


: * ಹಿಟ್ಟು ಮೃದುವಾಗಿರಬೇಕು. ಲಿಂಬೇಗಾತ್ರದ 


ಉಂಡೆ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 
*ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಹದ ಬಿಸಿ 
ಇರಲಿ. 


; «ಹಿಟ್ಟಿನ ಉಂಡೆಗಳನ್ನು ಅಂಗೈಯಲ್ಲಿ ಬತ್ತಿ, 


ಎಣ್ಣೆಗೆ ಬಿಡಿ. ನಿಧಾನವಾಗಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 
ಉಂಡೆಗಳಿಗೆ ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಕರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. ತಣಿಸಿ. 


ಸ ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಎರಡೆಳೆ ಪಾಕ 


ಬರುವಷ್ಟು ಕುದಿಸಿ. ಉರಿ ಸಣ್ಣ ಮಾಡಿ. 


: ಕರಿದಿಟ್ಟಸಾಟನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಅದ್ವಿ ತುಪ್ಪ 


ಸವರಿದ ತಟ್ಟೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. ಪಾಕ 
ಗಟ್ಟಿಯಾಗಲಿ. ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ತೆಗೆದಿಟ್ಟು ಸವಿಯಿರಿ. 


: * ತಯಾರಿಸಿದ ಕೂಡಲೆ ಸವಿದರೆ ರುಚಿಯೇ 


ಬೇರೆ 


|. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೂ ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಹಾಕಬಹುದು. 


ಮಾಂಡೋ (ಮಂಡಿಗೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಿ : ಮೈದಾಹಿಟ್ಟು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ : 


ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ತಣ್ಣಗಿನ ನೀರು, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 
: ಹುರಿದ ಎಳ್ಳು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಹುರಿದ ತೆಳು ಅವಲಕ್ಕಿ ಎರಡು ಕಪ್‌ (ತರಿತರಿಯಾಗಿ 
ಪುಡಿಮಾಡಿ), ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 
ವಿಧಾನ: ಹೂರಣದ ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ಬೆರೆಸಿ 
ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಿಡಿ. 

* ಮೈದಾಹಿಟ್ಟಿಗೆ, ಉಪ್ಪು ತುಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 

* ಬೇಕಾಗುವಷ್ಟೇ ತಣ್ಣೀರು ಸೇರಿಸಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಪೂರೀ 
ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಚಿಕ್ಕ ಗಜ್ಜುಗ ಗಾತ್ರದ ಗೋಲಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು, 
ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟೂ ತೆಳ್ಳಗೆ ಲಟ್ಟಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ಗಾಳಿಗೆ ಆರಲು 
ಬಿಡಿ. ಎಲ್ಲಾ ಹಿಟ್ಟನ್ನೂ ಹೀಗೆ ಲಟ್ಟಿಸಿಡಿ. 

* ಈ ಪೂರಿಗಳು ಉಬ್ಬಬಾರದು. ಬೇಕಿದ್ದರೆ ಫೋರ್ಕಿನಿಂದ 
ಚುಚ್ಚಿದರೂ ಸೈ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿಮಾಡಿ, ಒಂದು ಪೂರಿಯನ್ನು ಅರ್ಧ ನಿಮಿಷ 
ಎಣ್ಣೆಗೆ ಹಾಕಿ, ಕೂಡಲೆ ತೆಗೆದು, ಹೂರಣದ ಪುಡಿಗೆ 
ಹಾಕಿ. ಎರಡೂ ಕಡೆ ಹೊರಳಿಸಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಪುಡಿ ಹಾಕಿ 
ಎರಡಾಗಿ ಮಡಚಿ. ಇನ್ನೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಪುಡಿ ಉದುರಿಸಿ ಮತ್ತೆ 
ಮಡಚಿ. ( ಇ ) ಮಂಡಿಗೆ ತಯಾರಾಯಿತು. 

* ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಚುರುಕುತನ ಬೇಕು. 

* ಇಬ್ಬರು ಸೇರಿ ತಯಾರಿಸಿದರೆ ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ. 

* ಹುರಿದ ಅವಲಕ್ಕಿಯ ಬದಲಿಗೆ ಹುರಿದ ಗೋಧಿ 


ಹಿಟ್ಟು * ಹುರಿದ ತೆಂಗಿನತುರಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


* ಅರ್ಧ ಹುರಿದ ಅವಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟು 
ಬಳಸಬಹುದು. 


1011811 18811808 


ಸೊಯ್ಕೆ ಖಡಿ 
(ಕೊಬ್ಬರಿ ಮಿಠಾಯಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ತುರಿದ ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನತುರಿ 

ಎರಡು ಕಪ್‌ (ಬಿಳಿಭಾಗ ಮಾತ್ರ), ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು 

ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಕಾಲು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಹಾಲು ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪ ಚಿಟಿಕೆ. 

ವಿಧಾನ : ತೆಂಗಿನತುರಿಯನ್ನು ಮಿಕಿಯಲ್ಲಿ ಎರಡು 
ನಿಮಿಷ ಪುಡಿಮಾಡಿ/ರುಬ್ಬಿ ಇಡಿ. ನೀರು 
ಮುಟ್ಟಿಸಬಾರದು. 

* ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರು ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ 
ಮೇಲಿಡಿ. ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗುತ್ತಿರುವಂತೆ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ. 

*ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕೊಳೆ ಮೇಲೆ ಬರುತ್ತದೆ, ತೆಗೆದು 
ಹಾಕಿ. 

* ಎರಡೆಳೆಯ ಪಾಕ ಬರಲಿ. 

* ರುಬ್ಬಿಟ್ಟ ತೆಂಗಿನತುರಿ ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ. ಕೈಬಿಡದೆ 
ಮಗುಚುತ್ತಿರಿ. 

* ಮಿಶ್ರಣ ಅಂಟುಅಂಟಾಗಿ, 
ಮುದ್ದೆಯಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ತುಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ 
ಮಗುಚಿ. 

* ಮರದ ಮಣೆಗೆ ತುಪ್ಪಸವರಿ ಮಿಶ್ರಣ ಹರಡಿ, ತುಪ್ಪ 
ಸವರಿದ ದೊಡ್ಡ ಚಮಚದಿಂದ ಹರಡಿ. 

*ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣಗಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆ, ಹರಿತವಾದ 
ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ಹಾಕಿಡಿ. 


25 


ad 


ಗೊಡ್ಡಾಸೊಯ್ಕೆ ಖಡಿ 
(ಬೆಲ್ಲದ ಕೊಬ್ಬರಿ ಮಿಠಾಯಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ತುರಿದ ಅಂಟಿನ ಬೆಲ್ಲ 

ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಸಾದಾ ಬೆಲ್ಲಕಾಲು ಕಪ್‌, 

ತುರಿದ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ 

ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪಕಾಲು ಕಪ್‌. 
ವಿಧಾನ : ಬೆಲ್ಲಗಳಿಗೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರು ಹಾಕಿ 

ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. 

* ಒಂದೆಳೆ ಪಾಕ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ತೆಂಗಿನತುರಿ 
ಸೇರಿಸಿ. 

*ಮಿಶ್ರಣ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತಾ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ, ತುಪ್ಪ 
ಸೇರಿಸಿ ಮಗುಚಿ. 

*ಮಿಶ್ರಣ ಮುದ್ದೆಯಾಗಿ, ಅಂಟುಅಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 
ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಮರದ ಮಣೆಗೆ ಮಿಶ್ರಣ ಸುರಿಯಿರಿ. 

* ಲಟ್ಟಣಿಗೆಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ, ಬೇಕಾದ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ 
ಲಟ್ಟಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

*ತಣಿದ ಅನಂತರ, ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ 
ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. 


ರುಲ್ಲಾಂವಾ ಖಡಿ 
(ರವೆ ಬರ್ಫಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಳಿ : ಬೊಂಬಾಯಿ ರವೆ ಒಂದು 


: ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಹಾಲು ಒಂದೂವರೆ 
: ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಅರ್ಧ ಕಪ್‌. 


ವಿಧಾನ : ಎಲ್ಲಸಾಮಗಿ ಸೇರಿಸಿ ದಪ್ಪತಳದ 


: ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. 
: ಕೈಬಿಡದೇ ಮಗುಚುತ್ತಾ ಇರಿ. ಮಿಶ್ರಣ 


ಗಂಟುಕಟ್ಟಬಾರದು. 


೨ ದಪ್ಪ ಆಗುತ್ತಾ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಉರಿ ಸಣ್ಣ 


ಮಾಡಿ, ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 


* ಮಿಶ್ರಣ ಮುದ್ದೆಯಾಗಿ, ಪಾತ್ರೆಯಿಂದ 


ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಮುಟ್ಟಿದರೆ ಬೆರಳಿಗೆ 
ಅಂಟುವುದಿಲ್ಲ 


; ಒತಟ್ಟೆಗೆ ತುಪ್ರಸವರಿ, ಮಿಶ್ರಣ ಹರಡಿ. ತುಪ್ಪ ಹಚ್ಚಿದ 


ಸಟ್ಟುಗದಿಂದ ಹರಡಿ. 


; ಎತಣ್ಣಗಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಡಬ್ಬಿಗೆ 


ಹಾಕಿಡಿ. 


; ಎ ಇಷ್ಟರಿರುವವರು ಗೇರುಬೀಜದ ಸಣ್ಣ ಚೂರು 


ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


; . ಮೇಲಿನಿಂದ ಹುರಿದ/ಕಚ್ಚಾ ಪಿಸ್ತಾ ಚೂರು 


ಹರಡಬಹಾದು. 


: ಎ ಇದರಿಂದ ಬರ್ಫಿಯ ಚೆಂದ ರುಚಿ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ 
: ಬೆಳ್ಳಿಯ ಹಾಳೆಯಿಂದಲೂ ಅಲಂಕರಿಸಬಹುದು. 


ಚಣ್ಯಾಪಿಟ್ಟಾ ಖಡಿ 
(ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟಿನ ಬರ್ಫಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ : 


ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹಸಿಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಒಂದು 

ಕಪ್‌, ಕೇಸರಿ ಎಸಳು, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 

ವಿಧಾನ : ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟನ್ನು “ಘಂ' ಪರಿಮಳ 
ಬರುವವರೆಗೆ, ಪಸೆ ಹಾಕದೆ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ದಪ್ಪತಳದ 
ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

*ತಣಿಯಲಿ. ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಯಲು 
ಇಡಿ. ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಿ. ಮಿಶ್ರಣ ದಪ್ಪಗಾಗುತ್ತಾ 
ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ, ಉರಿ ಸಣ್ಣ ಮಾಡಿ. 

* ಮಿಶ್ರಣ ಮುದ್ದೆಯಾಗುತ್ತಾ, ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ. 
ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಬುರುಗು ಬಂದಂತೆ ಕಾಣುತ್ತದೆ. 

*ತುಪ್ಪ ಸವರಿದ ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಿ, ತಟ್ಟೆಯನ್ನೇ ಹೊರಳಿಸಿ 
ಮಿಶ್ರಣ ಹರಡುವಂತೆ ಮಾಡಿ. ಸೌಟು ಹಾಕಬಾರದು. 
ತಣಿಯಲಿ. ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 

* ಒಂದು ಕಪ್‌ ಸಣ್ಣ ಚೂರು ಗೇರುಬೀಜ ಹಾಕಿದರೆ 
ಗೇರುಬೀಜದ ಖಡಿ (ಕಜ್ಜುಬಿಯೇ ಖಡಿ) 
ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ 


ಟಿಪಣಿ.. 
೦2 


KonKaniTaandapa 


ಕುವಾಳ್ಯಾ ಖಡಿ 
(ಕುಂಬಳಕಾಯಿ ಖಡಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ : ಸಿಪ್ಪೆ ತಿರುಳು ತೆಗೆದು ತುರಿದ 


: ಬಲಿತ ಕುಂಬಳಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಆರು ಕಪ್‌, 
: ತುಪ್ಪಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ವಿಧಾನ : ಕುಂಬಳಕಾಯಿ ತುರಿಯಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚುವರಿ 


: ನೀರನ್ನು ಜಾಲರಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅಥವಾ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದುಬಿಡಿ. 


* ದಪ್ಪತಳದ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. 

* ಎರಡು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 

*ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿ ಮಿಶ್ರಣ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವಂತೆ, ಅರ್ಧ ತುಪ್ಪ 
ಸೇರಿಸಿ. 

* ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದೆಳೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಮಿಕ್ಕಿದ ತುಪ್ಪ 
ಸೇರಿಸಿ. 

* ಮಿಶ್ರಣ ದಪ್ಪವಾಗಿ, ತಳ ಬಿಡುತ್ತದೆ. ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೆರೆಸಿ. 

*ತುಪ್ಪ ಹಚ್ಚಿದ ತಟ್ಟೆಗೆ ಸುರಿದು, ಆರಲು ಬಿಡಿ. 

* ಹದವಾಗಿ ಆರಿದ ಅನಂತರ, ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ 
ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ತಣಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿಡಿ. 
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ಮಾಲ್ಬುರಿ 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಬೊಂಬಾಯಿ ರವೆ ಕಾಲು ಕಪ್‌, 

ಮೈದಾಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಮೊಸರು 

ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಕೇಸರಿ ಎಸಳು ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ, ಅಡುಗೆ ಸೋಡಾಪುಡಿ ಚಿಟಿಕೆ, ಕರಿಯಲು 
ಎಣ್ಣೆಯಾ ತುಪ್ಪ 

ವಿಧಾನ: ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿ. ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ದೋಸೆಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕಿಂತ ದಪ್ಪಗೆ ಕಲಸಿ. 

*ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆ ಹುದುಗು ಬರಲು ಬಿಡಿ. 

* ಸಾಪಾಟು ತಳದ ಕಾವಲಿಯಲ್ಲಿ (7 ) ಎಣ್ಣೆ/ತುಪ್ಪ 
ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. 

* ಒಂದು ಸೌಟು ಹಿಟ್ಟನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬಿಡಿ. ಅದು ಹರಡಿ 
ಪುಟ್ಟ ತಟ್ಟೆಯಾಕಾರಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಅಂಚುಗಳಲ್ಲಿ ತೂತು 
ಬಿದ್ದು ಮಧ್ಯಭಾಗ ಮೃದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

* ಒಂದು ಕಡೆ ಬೆಂದ ಕೂಡಲೇ ಮಗುಚಿ. ಎರಡೂ ಕಡೆ 
ಕಾಯಿಸಿ, ಶುಭ್ರ ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ. ಎಣ್ಣೆ 
ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲಿ. 

* ಕೂಡಲೇ ಬಿಸಿಬಿಸಿ ಸವಿದರೆ ಬಲು ರುಚಿ. ಎರಡು ದಿನ 
ಇಟ್ಟರೂ ರುಚಿಯಾಗಿಯೇ ಇರುತ್ತದೆ. 

೨ ರಬ್ದಿಯೊಂದಿಗೆ ವೆನಿಲ್ಲಾ ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ನೊಂದಿಗೂ ಇದು 
ರುಚಿಯೇ. 


ಅತ್ರಸ್ಸ 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಒಳ್ಳೆಯ 

ಗುಣಮಟ್ಟದ ಅಕ್ಕಿಪುಡಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 

ಬಿಳಿಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ 
ಎಳ್ಳು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ 
ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕಾಳುಮೆಣಸಿನಪುಡಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ರುಬಿದ ತಾಜಾ 
ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು ಚಿಟಿಕೆ. 

ವಿಧಾನ : ಬೆಲ್ಲಕ್ಕೆ ಕಾಲು ಕಪ್‌ ನೀರು 
ಹಾಕಿ ಕರಗಿಸಿ, ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ರುಬ್ಬಿದ್ದು 
ಸೇರಿಸಿ, ನಾಲ್ಕು ಕುದಿ ಬರಲಿ. 

*ಇದಕ್ಕೆ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಹೊರತುಪಡಿಸಿ ಮಿಕ್ಕಿದ 
ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ ಹದ ಉರಿಯ 
ಮೇಲೆ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಿ. 

*ಮಿಶ್ರಣ ಬೆಂದು ಮುದ್ದೆಯಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆ 
ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
ತಣಿಯಲಿ. 


* ಲಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ, ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ 
ಹಾಳೆಯ ಮೇಲೆ ವಡೆಗಳಂತೆ ತಟ್ಟಿ ಬಿಸಿ 
ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ನಾರಾಯಣ ಕಟಾರ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಕಪ್‌ 

(ಫ್ರಿಜ್ಜಿನಲ್ಲಿ ತಣಿಸಿದ್ದು), ಪುಡಿ ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, 

ಮೈದಾಹಿಟ್ಟು ಹಿಡಿಸಿದಷ್ಟು ಬೇಕಿಂಗ್‌ ಪೌಡರ್‌ 

(ಸೋಡಾ-ಬೈ-ಕಾರ್ಟ್‌) ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 

ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ. 

ವಿಧಾನ : ತುಪ್ಪ ಸಕ್ಕರೆಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬಡಿಯಿರಿ. 

*ತುಪ್ಪ ಸಕ್ಕರೆ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ 
ಸೋಡಾಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೆ ಬಡಿಯಿರಿ. ಮಿಶ್ರಣ 
ಹಗುರವಾಗಬೇಕು. 

* ಮೃದುವಾದ, ಮೆತ್ತನ್ನ ಹಿಟ್ಟಾಗಲು ಬೇಕಾಗುವಷ್ಟೇ 
ಮೈದಾಹಿಟ್ಟು ಸುಮಾರು ಎರಡು ಕಪ್‌ಗಳಷ್ಟು 
ಹಾಕಿ ಕಲಸಿ. ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. ಚಿಕ್ಕ 
ಲಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಅವನ್‌ ಅನ್ನು 260 ಡಿಗ್ರಿಗೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. ಬಟರ್‌ 
ಪೇಪರನ್ನು ಅಥವಾ ಬೇಕಿಂಗ್‌ ಪೇಪರನ್ನು 
ಅವನ್‌ನ ಟ್ರೇಗೆ ಹಾಸಿ, ತುಪ್ಪ ಸವರಿ. 

* ಮಾಡಿಟ್ಟ ಉಂಡೆಗಳನ್ನು ಅಂಗೈಯಲ್ಲಿ ಒತ್ತಿ ಅರ್ಧ 
ಇಂಚು ದೂರವಿಟ್ಟು ಟ್ರೇಯಲ್ಲಿಡಿ. 

* ಬಿಸಿ ಅವನ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಉರಿ 200 ಡಿಗ್ರಿಗೆ ಇಳಿಸಿ 
ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಯಾ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಈ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಎರಡು - ಮೂರು 
ಹುರಿದ ಸಣ್ಣ ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು ಅಥವಾ 
ಹುರಿದ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಬೇರೆ 
ರುಚಿ ಬರುತದೆ 


KonKailfaatidapa 


ಪೋವಾ ಮಾಂಡೋ 
(ಅವಲಕ್ಕಿ ಮಂಡಿಗೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ತೆಳು ಅವಲಕ್ಕಿ ಆರು ಕಪ್‌, 


: ತೆಂಗಿನತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಅಂಟಿನ ಉಂಡೆ ಬೆಲ್ಲ 


ಎರಡು ಕಪ್‌, ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 


: ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುರಿದ ಎಳ್ಳು ಅರ್ಧ 
: ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಕಪ್‌. 


ವಿಧಾನ: ಅವಲಕ್ಕಿಯನ್ನು ನಾಲ್ಕು ದಿನ ಬಿಸಿಲಿಗೆ ಹಾಕಿ 


: ಒಣಗಿಸಿ ಒತ್ತಿದರೆ ಪುಡಿಯಾಗಬೇಕು. 


* ಗೇರುಬೀಜ ಹುರಿದಿಡಿ. 
ಬೆಲ್ಲಕ್ಕೆ ಕಾಲು ಕಪ್‌ ನೀರು ಹಾಕಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ 
ಮಾಡಿ. ಬೆಲ್ಲ ಕರಗಲಿ. 


೨ ಅವಲಕ್ಕಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಎರಡು ಚಮಚ ತುಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ. 


* ಬೆಲ್ಲ ಒಂದೆಳೆ ಪಾಕ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ತೆಂಗಿನತುರಿ ಹಾಕಿ 
ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಬಲಿತಿಲ್ಲವಾದರೆ ನೀರು 
ಬಿಡುತ್ತದೆ. 

* ಮತ್ತೆ ಪಾಕ ಬರುವಷ್ಟು ಹೊತ್ತು ಒಲೆಯ ಮೇಲಿರಲಿ. 
ಆಗಾಗ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಿ. 

* ಪಾಕ ಬಂದ ಕೂಡಲೆ ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿ. 

*ತುಪ್ಪ ಸವರಿದ ಮಣೆಯ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ, ಲಟ್ಟಣಿಗೆಯಿಂದ 
ಹರಡಿ. ತಣಿಯಬಿಡಿ. 

*ಹದ ತಣಿದ ಕೂಡಲೆ ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ 
ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. 

* ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತೆಗೆದಿಡಿ. ಬಿಸಿಬಿಸಿ 
ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
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ಗೋಡಿ ತುಕ್ಲಿ 
(ಸಿಹಿ ಶಂಕರಪಾಳೇ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಮೈದಾ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 
ಪಾಕಕ್ಕೆ : ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ * ನೀರು ಎರಡು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 
ವಿಧಾನ : ಮೈದಾ, ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟು ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೆರೆಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 
*ತುಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಮತ್ತೆ ಬೆರಳುಗಳ ತುದಿಯಿಂದ ಬೆರೆಸಿ. 
* ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಚಪಾತಿ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ 
ಕಲಸಿ. 
* ದೊಡ್ಡ ಲಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಹಿಟ್ಟು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟನಲ್ಲಿ ಹೊರಳಿಸಿ, ತೆಳ್ಳಗೆ ಲಟ್ಟಿಸಿ. 
* ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. 
*  € ಹೀಗೆ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
* ಸಕ್ಕರೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. ಎರಡೆಳೆ 
ಪಾಕ ಬರಲಿ. ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. ಕರಿದಿಟ್ಟ ತುಕ್ಹಿ 

ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 
* ಪಾಕ ತುಕ್ಕಿಗಳಿಗೆ ಹಿಡಿಸಬೇಕು. 
*ತಣಿಸಿ, ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿಡಿ. 


ಫೆನೋರಿ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಮೈದಾಹಿಟ್ಟು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
ತುಪ್ಪಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಬರ್ಫ ಕರಗಿಸಿದ ತಣ್ಣೀರು, 
ಮೈದಾಹಿಟ್ಟುಕಾಲು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 
ಉದುರಿಸಲು: ಸಕ್ಕರೆಪುಡಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ, 
ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ತುಪ್ಪ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ * ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು 
ವಿಧಾನ : ಮೈದಾಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. ಈಗ 
ತುಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಒತ್ತುತ್ತಾ ಬೆರೆಸಿ. 

* ತಣ್ಣೀರನ್ನು ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ 
ಪೂರಿಯ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ದೊಡ್ಡ ಲಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಮೈದಾಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ 
ಅದ್ದಿಕೊಂಡು, ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ತೆಳ್ಳಗೆ ಲಟ್ಟಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 
ಹಾಳೆಗಳು ಎಷ್ಟು ತೆಳ್ಳಗಾಗುತ್ತವೋ ಅಷ್ಟು 
ಹಗುರವಾಗಿರುತ್ತದೆ ಫೆನೋರಿ. 

* ಲಟ್ಟಿಸಿದ ಒಂದು ಹಾಳೆಗೆ ತುಪ್ಪ ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟಿನ ಮಿಶ್ರಣ 
ಸವರಿ, ಇನ್ನೊಂದು ಹಾಳೆಯನ್ನು ಇಡಿ. ಮತ್ತೆ ಸವರಿ. 
ಮತ್ತೊಂದು ಹಾಳೆ ಇಟ್ಟು ಮತ್ತೆ ಮಿಶ್ರಣ ಸವರಿ. ಹಾಸಿಗೆ 
ಸುರುಳಿಯಂತೆ ಸುತ್ತಿ. 

«ಒಂದು ಇಂಚು ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಕತ್ತರಿಸಿದ ಭಾಗ ಮೇಲೆ ಬರುವಂತೆ, ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ 
ಹಾಗೇ ಮತ್ತೆ ಕಾಲು ಇಂಚು ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಲಟ್ಟಿಸಿ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಹದ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ 
ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 


* ಹದ ಬಿಸಿ ಇರುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆ, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಉದುರಿಸಿ, 
ಸವಿಯಿರಿ. 


1011811 18811808 


ಗೋಡಿ ಕಜ್ದುಬಿ (ಸಿಹಿ ಗೇರುಬೀಜ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಗೇರುಬೀಜ 25-30, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ + ನೀರು ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ. 
ವಿಧಾನ : ಗೇರುಬೀಜವನ್ನು ಪಸೆ ಹಾಕದೆ ಹುರಿದುಕೊಳ್ಳಿ. ಹಸಿ ವಾಸನೆ ಹೋದರೆ ಸಾಕು. 
*ಸಕ್ಕರೆ * ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. ಎರಡೆಳೆ ಪಾಕ ಬರಲಿ. 
* ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಹುರಿದಿಟ್ಟ ಗೇರುಬೀಜ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 
* ತಣಿಸಿ, ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿಡಿ. 
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ಉಬ್ಬಟೆ (ಒಬ್ಬಟ್ಟು 
ಒಬ್ಬಟ್ಟು ತಯಾರಿಕೆ ಒಂದು ಕಲೆ. ಒಬ್ಬಟ್ಟು ಮೃದುವಾಗಿರಬೇಕು. ತಯಾರಿಸಲು ಸುಲಭವಾಗಿರಬೇಕು. ಸಣ್ಣ ಕುಟುಂಬಕ್ಕೆ 
ಸರಿಯಾಗುವಂಥ ಅಳತೆ ಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಮನಸಿನಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಂಡು ಈ ಸುಲಭದ ಪಾಕವಿಧಾನ ರೂಪಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಚಣಾದಾಳಿ ಉಬ್ಬಟಿ : * ಅರ್ಧ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ, ಕಲಸಿ. ಎಣ್ಣೆ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಹಿಟ್ಟು 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಹೂರಣಕ್ಕೆ : ಕಡಲೇಬೇಳೆ : ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, : ಎಮಿಕ್ವ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಹಗುರವಾಗಿ ಕಲಸಿ, ಮುಚ್ಚಳ 
ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. : ಮುಚ್ಚಿ ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ನೆನೆಯಲು 
ಕಣಕದ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ: ಮೈದಾ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಇಡಿ. 
ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಕೇಸರಿ ಎಸಳು * ಬಿಸಿನೀರು ಒಂದು ; *ಈ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಚಿಕ್ಕ ಲಿಂಬೇ ಗಾತ್ರದ ಗೋಲಿಗಳಾಗಿ 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ಚಿಟಿಕೆ. ತ ಜದ ಕಾಚ ಅಸ ಭಾನ ಹತ್ತಿರ ಇಟ್ಟಾಗ 
ವಿಧಾನ : ಬೇಳೆ ತೊಳೆದು, ಕುಕ್ಕರಿನಲ್ಲಿ ಎರಡು | ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳುವುದರಿಂದ ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಹೊರಳಿಸಿ 

ಸೀಟಿ ಬರುವವರೆಗೆ ಅಥವಾ ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ; ಇಟ್ಟರೆ ಉತ್ತಮ. 
ಬೇಯಿಸಿ, ನೀರು ಪೂರ್ತಿ ಬಸಿದಿಡಿ. : *ಹಾಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ದೊಡ್ಡ ಲಿಂಬೇ ಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆಗಳಾಗಿ 
* ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. ಉರ  ; ಹೂರಣವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿಡಿ. 

ಸಣ್ಣಗಿರಲಿ ; *ಕಣಕದ ಉಂಡೆಯನ್ನು ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಚಿಕ್ಕ ಪೂರಿಗಳಂತೆ 
*ನೀರು ಪೂರ್ತಿ `ಆರುವವರೆಗೆ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಿ....: ತಯಾರಿಸಿ, ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಹೂರಣದ ಉಂಡೆಯಿಟ್ಟು 
«ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. ; ಅಂಚುಗಳನ್ನು ಎಳೆದು, ಹೂರಣ ಮುಚ್ಚುವಂತೆ 
* ಬಿಸಿಬಿಸಿ ಇರುವಾಗಲೇ ಸೇಮಿಗೆ ಒರಳಲ್ಲಿಹಾಕ  ; ಓತ್ತಿಕೊಳ್ಳಿ. ಹೂರಣ ಕಾಣಬಾರದು. 

ಒತ್ತಿ. ಗಂಟುಗಳಿಲ್ಲದ ಉದುರುದುರಾದ ಹೂರಣ : * ಹೂರಣದ ಉಂಡೆ ಹಾಗೂ ಕಣಕದ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು ಒಂದೇ 

ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. : ಆಗಿರಲಿ 
* ಮೈದಾಹಿಟಿಗೆ, ಕೇಸರಿ ಎಸಳು ನೀರಿನ ಮಿಶ್ರಣ : ಹೀಗೆ ಒಬ್ಬಟ್ಟಿನ ಉಂಡೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 

ಹಾಗೂ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. ಅಗತ್ಯವಿರುವಷ್ಟೇ  ; *ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಒಂದೊಂದಾಗಿ ಹೊರಳಿಸಿ, ಬಿಳಿ 

ನೀರು ಸೇರಿಸಿ. ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಹಿಟ್ಟುಕಲಸಿ. ಪೂರಿ: ಕಾಗದದ ಹಾಳೆಗಳ ಮೇಲೆ ಲಟ್ಟಿಸಿ 

ಹಿಟ್ಟಿಗಿಂತ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರಬೇಕು. : *ತವಾ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಲಟ್ಟಿಸಿದ ಒಬ್ಬಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಪಸೆ ಹಾಕದೆ 
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ಎರಡೂ ಬದಿಯಲ್ಲಿ ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ತಾಜಾ ತುಪ್ಪದೊಂದಿಗೆ, ಮನೆಯಲ್ಲೇ ತಯಾರಿಸಿದ 
ಒಬ್ಬಟ್ಟು! ಹೋಳಿಗೆ ಬಲು ಬಲು ರುಚಿ. ಬಿಸಿಬಿಸಿ 
ತಿಂದರಂತೂ ಆಹಾ! 


x ಫಿಜ್ಜಿನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಒಂದು ವಾರ ಒಬ್ಬಟ್ಟು ತಾಜಾ ; 


ಆಗಿರುತದೆ 


ಹೇಗೆ? 
ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ ಬಿಗಿ ಮುಚ್ಚಳದ ಡಬ್ಬದಲ್ಲಿಡಿ. 
*ಶುಭ್ರವಾದ ಕಾಗದದ ಹಾಳೆಗಳನ್ನು ಒಬ್ಬಟ್ಟಿನ ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ 
ಕತ್ತರಿಸಿ, ಒಬ್ಬಟ್ಟು ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳದಂತೆ ಪ್ರತೀ 
ಎರಡು ಒಬ್ಬಟ್ಟುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಇರಿಸಿ. 
* ಇವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ ಫ್ರೀರುರಿನಲ್ಲಿಯೂ 
ಕಾಪಿಡಬಹುದು. 


ಆರು ತಿಂಗಳು ತಾಜಾ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಬೇಕಾದಾಗ ತೆಗೆದು, : 


ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದರೆ ಆಯಿತು. 


x ಒಬ್ಬಟ್ಟುಗಳಿಗೆ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಹೂರಣ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

* ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಹೂರಣದಲ್ಲಿ ಬೆಲ್ಲದ ಬದಲಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ 

ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಸಕ್ಕರೆ ಒಬ್ಬಟ್ಟಾಗುತ್ತದೆ. 

ಹ ಸೊಯ್ಯೆ: (ಕಾಯಿಹೋಳಿಗ) ಉಬ್ಬಟಿ 
ಕಡಲೇಬೇಳೆಯ ಬದಲಿಗೆ ಅಷ್ಟೇ ಮಾಪನದ ತಾಜಾ 
ತೆಂಗಿನತುರಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಕಾಯಿಹೋಳಿಗೆ 
ಆಗುತ್ತದೆ. 

ರೇ ಸಂಜಿರಾ : ಬೊಂಬಾಯಿ ರವೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ, 
ಚಿಟಿಕೆ ಉಪ್ಪು 
ಬೊಂಬಾಯಿ ರವೆಯಿಂದ ಶೀರಾ ತಯಾರಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

(ಪುಟ: 41 ನೋಡಿ). ಕಡಲೆಬೇಳೆಯ ಹೂರಣದ 

ಬದಲಿಗೆ ಶೀರಾ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಭಿನ್ನ ರುಚಿಯ 

ಸಂಜಿರಾ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 
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ನಂದ್ರಬಾಳೆ ಕೇಳ್ಳಾ ಉಬ್ಬಟಿ 

(ನೇಂದ್ರಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ ಒಬ್ಬಟ್ಟು) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ತುರಿದ 
ನೇಂದ್ರಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಕಾಲು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ, 
ಉಪ್ಪು ಚಿಟಿಕೆ. 

ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಸಕ್ಕರೆ, ತುಪ್ಪಸೇರಿಸಿ ದಪ್ಪತಳದ 

ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಿ. ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿ, ಹಣ್ಣು 
ಬೆಂದು, ನೀರು ಪೂರ್ತಿ ಆರಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣ 
ಕಂದುಬಣಕ್ಷೆ ತಿರುಗಿ ಮುದ್ದೆಯಾದರೆ ಸಾಕು 
ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ, ಹೂರಣವಾಗಿ ಬಳಸಿ ಒಬ್ಬಟ್ಟು ತಯಾರಿಸಿ. 


ಕಣಗಾ ಉಬ್ಬಟಿ 
(ಗೆಣಸಿನ ಒಬ್ಬಟ್ಟು) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು, ತುರಿದ 
ಗೆಣಸು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ 


ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಕಾಲು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಚಿಟಿಕೆ. 


ಗೆಣಸಿನ ತುರಿಗೆ ನೀರು ಸಿಂಪಡಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 


ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ. ಸಕ್ಕರೆ, ತುಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, 

ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಈಗ ಹುರಿದ ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ 

ಸೇರಿಸಿ, ಗಂಟುಗಳಾಗದಂತೆ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಮಿಶ್ರಣ 

ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಹೂರಣವಾಗಿ 

ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಒಬ್ಬಟ್ಟು ತಯಾರಿಸಿ. 

* ಯಾವುದೇ ಹೂರಣವಾದರೂ ಒಂದು ಗಂಟೆ 
ಫಿಜ್ಜೆನಲ್ಲಿಟ್ಟು ತಣಿಸಿದರೆ ಲಟ್ಟಿಸಲು 
ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ 


1018111 18810808 


ಉಂಡೋ 


* ಬೆಲ್ಲದ ಉಂಡೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ, ಅದಕ್ಕೆಂದೇ 
ಮೀಸಲಾದ ಅಂಟಿನ ಬೆಲ್ಲ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
*ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಲ್ಲವನ್ನು ಒಂದೆರಡು ಚಮಚ ನೀರಿನೊಂದಿಗೆ, 
ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟುಕುದಿಸಿ. ನೀರು ಆರಿ ಬೆಲ್ಲಪಾಕಕ್ಕೆ 

ಬರುತ್ತದೆ. 

* ಎರಡೆಳೆ ಪಾಕ ಬರಲಿ. ಅಂದರೆ, ಪಾಕವನ್ನು ಸೌಟಿನಿಂದ 
ಕೆಳಗೆ ಬಿಡುವಾಗ, ಸರಿಗೆಯಂತೆ ಇಳಿಯಬೇಕು. 

* ಒಂದು ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಬಟ್ಟಲಿನಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗಿರುವ ನೀರು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು, 
ಅರ್ಧ ಚಮಚ ಪಾಕ ಬಂದ ಬೆಲ್ಲಹಾಕಿ. ಪಾಕ 
ತಣ್ಣೀರಿನ ಸಂಪರ್ಕಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ 
ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 

* ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಮುದ್ದೆಯನ್ನು ಎಳೆದರೆ ಅದರಲ್ಲಿ ಬರುವ 
ಸೂತ್ರ ಕಡಿಯಬಾರದು. ನೆಲಕ್ಕೆ ಹಾಕಿದರೆ 
ಮುದ್ದೆಯಾಗಿ, “ಟ್ಜಪ್‌' ಶಬ್ದ ಬರುತ್ತದೆ. 

* ಪಾಕ ತಯಾರಾಗಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
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ಕಾಜ್ಜುಬಿಯೇ ಉಂಡೋ 
(ಗೇರುಬೀಜದ ಲಾಡು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಹುರಿದ ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು 
ಮೂರು ಕಪ್‌, ಅಂಟಿನ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದು ಕಪ್‌, ನೀರು ಕಾಲು 
ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ ಎರಡು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 
ವಿಧಾನ : ಬೆಲ್ಲ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಪಾಕಕ್ಕೆ ತನ್ನಿ 

* ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಮಿಕ್ಕ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ. 
*ಕೈಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿಕೊಂಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಿಕ್ಕ ಗೋಲೀ ಗಾತ್ರದ 

ಉಂಡೆ ಕಟ್ಟಿ 


ತೀಳಾ ಉಂಡೋ 
(ಎಳ್ಳುಂಡೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಎಳ್ಳು ಮೂರು ಕಪ್‌, ಅಂಟಿನ 
ಬೆಲ್ಲಒಂದು ಕಪ್‌ + ನೀರು ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ 


ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುರಿದ ಗೋಡಂಬಿ ಚೂರು ಎರಡು ! 


ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ ಎರಡು - ಮೂರು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ. 
ವಿಧಾನ: ಎಳ್ಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು, ಸೋಸಿ, ನೀರು 
ಬಸಿದು ನೆರಳಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ. 
* ದಪ್ಪತಳದ ಬಾಣಲೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಎರಡೆರಡೇ ಹಿಡಿ ಎಳ್ಳು 
ಹಾಕಿ ಚಟಪಟಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. ತಣಿಯಲಿ. 


* ಗೇರುಬೀಜದ ಲಾಡುಗಳಂತೆ ತಯಾರಿಸಿ. 


ಸೊಯ್ಯೋ ಉಂಡೋ 
(ತೆಂಗಿನತುರಿಯ ಲಾಡು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನತುರಿ ಮೂರು 
ಕಪ್‌, ಅಂಟಿನ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದು ಕಪ್‌ * ನೀರು ಕಾಲು ಕಪ್‌, 
ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ. 
ವಿಧಾನ : ಗೇರುಬೀಜದ ಲಾಡುವಿನಂತೆ ತಯಾರಿಸಿ. 
* ತಂಗಿನತುರಿ ಸೇರಿಸಿದ ಅನಂತರ, ನೀರು ಬಿಡಬಹುದು. 
ನೀರು ಆರುವವರೆಗೆ ಮಿಶ್ರಣ ಅಂಟಾಗುವವರೆಗೆ 
ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ಳಿರಿ. 


ಚರಮುರ್ಯಾ ಉಂಡೋ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಚುರಮುರಿ (ಮಂಡಕ್ಕಿ) 
ಆರು ಕಪ್‌, ಅಂಟುಬೆಲ್ಲ ಎರಡು ಕಪ್‌ + ನೀರು 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ 
ಎರಡು - ಮೂರು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 

ವಿಧಾನ: ಗೇರುಬೀಜದ ಲಾಡುಗಳಂತೆ 
ತಯಾರಿಸಿ. 


ಚುರ್ಮುಂಡೋ - 1 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ ; 


ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟನ್ನು 
ಆಗಾಗ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಾ ಘಂ ಎನ್ನುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ತಣಿಸಿ. 
* ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹೊಂದುವಂತೆ ಬೆರೆಸಿ. 
*ತುಪ್ಪ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿದ್ದರೆ ಚೂರೇ ಚೂರು ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. 
* ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ತುಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಉಂಡೆ ಕಟ್ಟುವ ಹದ 

ಬಂದರಾಯಿತು. 

* ಉಂಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಚುರ್ಮುಂಡೋ - 2 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಕಪ್‌ ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ. 


ಇ ಚುರ್ಮುಂಡೋ(1)ರಂತೆ ತಯಾರಿಸಿ. 

* ಬೂರಾ ಸಕ್ಕರೆ ಬೇಡ. ರುಚಿ ಬೇರೆಯಾಗುತದೆ 

ಇ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಬಹುದು. 

ಇ ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಇದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಪೋಷಕಾಂಶಗಳಿಂದ 
ಕೂಡಿದೆ. 

* ಇದೇ ರೀತಿ ರಾಗೀ ಹುರಿ ಹಿಟ್ಟನ ಉಂಡೆ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

* ಹೆಸರುಕಾಳು ಹುರಿದು, ತರಿತರಿ ರವೆಯಂತೆ ಪುಡಿ 
ಮಾಡಿಯೂ ಉಂಡೆ ಮಾಡಬಹುದು. 
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ನೆಲಕಡ್ಸೆಉಂಡೋ 
(ನೆಲಗಡಲೆ ಉಂಡೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಹುರಿದು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ 
ನೆಲಗಡಲೆ ಕಾಳು ಮೂರು ಕಪ್‌, ಉಂಡೆ ಮಾಡುವ 
ಅಂಟಿನ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದು ಕಪ್‌ * ನೀರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ತುಪ್ಪ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಬೆಲ್ಲನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಉರಿಯ 
ಮೇಲಿಡಿ. 
* ಬೆಲ್ಲಕರಗಿ ಎರಡೆಳೆ ಪಾಕ ಬರಲಿ. 
* ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ನೆಲಗಡಲೇ ಕಾಳು, ತುಪ್ಪ ಏಲಕ್ಕಿ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೆರೆಸಿ. 
*ಕೈಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ ಉಂಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಎತ್ತಿಡಿ. ಹೀಗೇ ಬೇರೆ 
ಬೇರೆ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳಿಂದ ಉಂಡೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
*ನೆಲಗಡಲೇ ಗೇರುಬೀಜ ತಲಾ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌. 


ಆ ಎಳ್ಳು ತೊಳೆದು ಸೋಸಿ ಒಣಗಿಸಿ, ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 
ಚಟಪಟಿಸಿದ್ದು ಎರಡು ಕಪ್‌, ನೆಲಗಡಲೇ ಕಾಳು 
ಅಥವಾ ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು ಒಂದು ಕಪ್‌. 

* ಚರುಮುರಿ ಹಿಡಿಸಿದಷ್ಟು 

*ತಾಜಾ ತಂಗಿನ ತುರಿ. 
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ಹಾಲ್ಲೋ 


ಕೇಳ್ಳ್ಯಾ ಹಾಲೋ 
(ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ ಹಲ್ಲ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಆರು 


(ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಳಿತಿರಬೇಕು), ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ 


ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಬಾಳೇಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪೆ ತೆಗೆದು 


ಕುಂವಾಳ್ಯಾ ಹಾಲ್ವೋ 
(ಬೂದುಗುಂಬಳದ ಹಲ್ವ) 


ಬೆ%ಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತುರಿದ 
ಬೂದುಗುಂಬಳಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ 
ಒಂದು - ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಗೇರುಬೀಜದ 
ಚೂರು ಕಾಲು ಕಪ್‌. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತುರಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೇಯಂಲಿಡಿ. 


ತುರಿಯಿರಿ. | * ನೀರು ಆರಿ ಸಕ್ಕರೆ ಹದ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಬಂದಾಗ, ಉರಿ ಸಣ್ಣ 
* ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೇಯಲಿಡಿ. : ಮಾಡಿ. 
* ಮಿಶ್ರಣ ಕಂದು ಬಣ್ಣಿಕ್ಷೆ ಬರುವಾಗ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ತುಪ್ಪ : ತುಪ್ಪಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಗೇರುಬೀಜ ಕೆಂಪಗೆ ಹುರಿದು 
ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿ. | ಹಲ್ವಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ. ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಹಾಕಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
* ಮಿಶ್ರಣ ಗಾಢ ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗಿ, ಕಾವಲಿಯಿಂದ  : ಮಿಶ್ರಣ ಜೇನಿನ ಬಣ್ಣಕ್ಷೆ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಬೇರೆಯಾಗ ತೊಡಗಿದಾಗ, ಹಲ್ವಾ ತಯಾರಾಗುತ್ತಿದೆ : «ಬೂದುಗುಂಬಳ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆದಿರಬೇಕು. 
ಎಂದರ್ಥ. | ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಕಪ್‌ ಸೇರಿಸಿ. ಎರಡೆಳೆ ಪಾಕ 
* ತಟ್ಟೆಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ, ಮಿಶ್ರಣ ಸುರಿಯಿರಿ. [ಬರುವಷ್ಟು ಬೇಯಿಸಿದರೆ ಬರ್ಫಿ 
*ತಣಿಯಲಿ. ನಸು ಬಿಸಿ ಇರುವಾಗ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ... ; ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
* ಇದು ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಮಾತ್ರ : ಎ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಖೋವಾ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. “ದಮ್‌ರೋಟ್‌' ತಯಾರು. 
» ಹಲ್ಹಾ ಎಷ್ಟು ಅಂಟಾಗಿರಬೇಕು ಎನ್ನುವುದು ವೈಯಕಿಕ : 
ರುಚಿಯ ಮೇಲಿದೆ ಕೆಲವರಿಗೆ ಮೃದುವಾಗಿರಬೇಕು. : 
ಕೆಲವರಿಗೆ ಅಂಟುಅಂಟಾಗಿದ್ದರೆ ಇಷ್ಟ | 
* ಅಂಟು ಪರೀಕ್ಷಿಸಲು ತುಪ್ಪ ಹಚ್ಚದ ತಟ್ಟೆಗೆ ಕಾಲು ಚಮಚ 1 
ಹಣ್ಣಿನ ಮಿಶ್ರಣ ಹಾಕಿ ತಣಿಯಲು ಬಿಡಿ. ಬೆರಳುಗಳ 
ಮಧ್ಯೆ ಒತಿ ನೋಡಿ ಬೇಕಾದ ಸಾಂದ್ರತೆ ಬಂದಾಗ ; 
ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ 
ee 221107282 444444 


ಸೊಡ್‌ Si ed ಜ6' = 


ಖರುರಾ ಹಾಲ್ಹೋ 
(ಖರ್ಜೂರ ಹಲ್ವ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಖರ್ಜೂರ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಹಾಲು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಗೇರುಬೀಜದ ಸಣ್ಣ ಚೂರು 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪಎರಡು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 
ವಿಧಾನ: ದಪ್ಪ ತಳದ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಖರ್ಜೂರವನ್ನು 
ಸಣ್ಣ ಚೂರು ಮಾಡಿ ಹಾಕಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ. 
* ಬೆಂದು ಮೃದುವಾದರೆ ಸಾಕು, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಅರ್ಧ 
ತುಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
* ಮುದ್ದೆಮುದ್ದೆಯಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಗೇರುಬೀಜದ 
ಚೂರು, ಮಿಕ್ಕ ತುಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಬಿಡದೆ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
*ಮಿಶ್ರಣ ತಳ ಬಿಟ್ಟರೆ ಹಲ್ವಾ ತಯಾರಾಯಿತು ಎಂದು 
ಲೆಕ್ಕ. 
*ತುಪ್ಪ ಹಚ್ಚಿದ ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಿ, 'ತಣಿಸಿ, ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ 
ಕೊಯ್ದು ತೆಗೆದಿಡಿ. 


ಟಿಪಣಿ.. 
ಎ 
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ಗರದುದ್ಯಾ ಹಾಲ್ವೋ 
(ಸೋರೇಕಾಯಿ ಹಲ್ವ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಸಿಪ್ಪೆ ತಿರುಳು ತೆಗೆದು ತುರಿದ 
ಸೋರೇಕಾಯಿ ಆರು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಬಿಳಿಬೆಲ್ಲಎರಡು 
ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿಪುಡಿ. 
ವಿಧಾನ: ಸೋರೇಕಾಯಿ, ಬೆಲ್ಲ ಸೇರಿಸಿ 
ಕುದಿಯಲಿಡಿ. 
* ಸೋರೇಕಾಯಿ ನೀರು ಬಿಡುವುದರಿಂದ ನೀರು 
ಸೇರಿಸಬೇಡಿ. 
*ನೀರು ಆರಿ, ಮಿಶ್ರಣ ದಪ್ಪವಾಗುತ್ತಿರುವಾಗ ತುಪ್ಪ 
ಏಲಕ್ಕಿ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೆ ಕುದಿಸಿ. ತುಪ್ಪ ಬಿಡುತ್ತಾ 
ಬಂದರೆ ಸೈ ಹಲ್ವಾ ತಯಾರ್‌. 


*ಇದು ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ವೃದ್ಧರಿಗೆ ಯಕ್ಷತಿನ ತೊಂದರೆ 
ಇರುವವರಿಗೆ ಪುಷ್ಟಿಕರ 

* ಬೆಳಗ್ಗೆ ಖಾಲಿ ಹೊಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ತಿನ್ನುವ ರೂಢಿ ಇತ್ತು. 

* ಐದೇ ಹಲ್ಬಕ್ಕೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಖೋವಾ ಸೇರಿಸಿದರೆ 
ರುಚಿ ಬೇರೆಯಾಗಿ ಚೆನ್ನಾಗಿರುತದೆ 

* ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಕಂಡೆನ್ಸ್‌ಡ್‌ ಹಾಲು (ಅಮುಲ್‌) 
ಸೇರಿಸಲೂಬಹುದು. 

* ಕೇಸರಿ ಎಸಳು ಹಾಕಿದರೂ ಚೆನ್ನಾಗಿರುತದೆ 
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ಕಿಚಡಿ - ದುದ್ದಳಿ 


ಗೊಡ್ದಾ ಕಿಚಡಿ 

(ಬೆಲ್ಲದ ಕಿಚಡಿ) | 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹುರಿದ ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಒಂದೂವರೆ 
ಕಪ್‌, ಬಾಸುಮತಿ ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 
ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಬಿಳಿ ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ರಸಬಾಳೆ ಯಾ ಪುಟ್ಟಬಾಳೆ ಯಾ 
ಕ್ಯಾವಂಡಿಶ್‌ ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ ಬಿಲ್ಲೆಗಳು. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಹೆಸರುಬೇಳೆಯನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆ 

ನೆನೆಸಿ. 

*ಮೂರು ಕಪ್‌ ನೀರು ಹಾಕಿ ಅಕ್ಕಿ ಬೇಯಲಿಡಿ. 

* ಬಾಸುಮತಿ ಅಕ್ಕಿಯನ್ನು ಬೇರೆಯಾಗಿ ಒಂದು ಗಂಟೆ 
ನೆನೆಸಿ. 

*ಮೂರು ಕಪ್‌ ನೀರು ಹಾಕಿ ಅಕ್ಕಿ ಬೇಯಲಿಡಿ. 

* ಅರ್ಧ ಬೇಯುತ್ತಿರುವಂತೆ ನೆನೆದ ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಸೇರಿಸಿ ಎರಡು ಕುದಿ ಬರಲು 
ಬಿಡಿ. 


*ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು 
ನಿಮಿಷ ಕೈಯಾಡಿಸಿ ಕಿಚಡಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 

* ತಟ್ಟೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ ಕಿಚಡಿ ಸುರಿದು ಹರಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಮೇಲಿನಿಂದ ಜೋಡಿಸಿ. 

ಬಿಸಿ ತಿಂದರೂ ಸೈ ತಣಿಸಿ ತಿಂದರೂ ಸೈ ಬಲು ರುಚಿ. 


ಚಣದಾಳೀ ಕಿಚಡಿ 
(ಕಡಲೇಬೇಳೆ ಕಿಚಡಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹುರಿದ ಕಡಲೇ ಬೇಳೆ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಪಾಯಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಗೋಧಿ ಕಣೆ/ದಪ್ಪ 
ಗೋಧಿ ರವೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ತುಪ್ಪಒಂದು ಕಪ್‌, ಖರ್ಜೂರ ಚೂರು ಎರಡು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, ಗೋಡಂಬಿ ಚೂರು 
ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಒಣ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಸ್ವಲ್ಪ 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಕಡಲೇಬೇಳೆ, ರವೆಗೆ 
ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಹಾಕಿ ಕುಕ್ಕರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ, ಎರಡು 
ಸೀಟಿ ಬಂದರೆ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಬೇಳೆ 
ಮೃದುವಾಗಬೇಕು. 

ತೆಗೆದು ಸಕ್ಕರೆ, ಅರ್ಧ ತುಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಿ. ಸಕ್ಕರೆ 
ಕರಗಿ ನೀರುನೀರಾಗಲಿ. 

*ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಹಾಕಿ. ಉಳಿದ ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, 
ಒಣ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ. ಒಂದು ನಿಮಿಷ 
ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಕಡಲೇಬೇಳೆ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ. 
ಕಿಚಡಿ ತಯಾರು. 


ಮೂಗಾದಾಳೀ ಕಿಚಡಿ 
(ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಖಾರ ಕಿಚಡಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮ]: ಹುರಿದ ಹೆಸರುಬೇಳೆ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಕಾಳುಮೆಣಸು 
8-10, ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿಯನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆ 
ನೆನೆಸಿ ಮೂರು ಕಪ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಲಿಡಿ. 
(ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ), ಅರ್ಧ 
ಬೇಯುತ್ತಿದ್ದಂತೆ ಹೆಸರುಬೇಳೆ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ. 
ಎರಡೂ ಮೃದುವಾಗಲಿ. ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ 
ಜೀರಿಗೆ, ಕಾಳುಮೆಣಸು ಸೇರಿಸಿ ಕಿಚಡಿಯ ಮೇಲೆ 
ಸುರಿಯಿರಿ. ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 
* ಕ್ಯಾರೆಟ್‌, ಬಟಾಣಿ ಹಾಕಿಯೂ 

ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
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ತಾಂದಲಾ ದುದಳಿ 
(ಅಕ್ಕಿ ಹಾಲುಬಾಯಿ) 


: ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಊಟದ ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 

: ತುರಿದ ಬಿಳಿ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತಾಜಾ ತುರಿ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 
: ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಬೆಲ್ಲಕ್ಕೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, 


: ಕುದಿಸಿ. ಬೆಲ್ಲಕರಗಿದ ಕೂಡಲೇ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ, ಸೋಸಿ ತೆಗೆದಿಡಿ. 
: * ಅಕ್ಕೆ, ತೆಂಗಿನತುರಿಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
: * ಎರಡು ಕಪ್‌ ನೀರು, ಬೆಲ್ಲಸೇರಿಸಿ, ಮಿಶ್ರಣ ಮೂರು 


ಕಪ್‌ಗಳಾಗಲಿ. 


ದಪ್ಪತಳದ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ, ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಾ ಹದ 


ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಕುದಿ ತರಿಸಿ. ಗಂಟುಗಳಾಗದಂತೆ 
ಎಚ್ಚರವಿರಲಿ. 


: *ಮಿಶ್ರಣ ದಪ್ಪವಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆ, ಎರಡು ಸೌಟು ನೀರು 


ಸಿಂಪಡಿಸಿ ಉರಿ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಿ, ಮುಚ್ಚಿ ಬೇಯಿಸಿ. ಐದು 
ನಿಮಿಷ ಸಾಕು. 


: ಬೆಂದ ಮಿಶ್ರಣ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿ. 
: *ತುಪ್ಪ ಸವರಿದ ತಟ್ಟೆಗೆ ಸುರಿದು ಸಮತಟ್ಟಾಗುವಂತೆ ಹರಡಿ. 
: ಎತಣಿಯಲಿ. ಬೇಕಾದ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟು 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ತಣಿಸಿ, ಸವಿಯಿರಿ. 
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OSH GOT DE 


ನಂಚಣ್ಯಾ ದುದ್ದಳಿ 
(ರಾಗಿ ಹಾಲುಬಾಯಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ರಾಗಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತಾಜಾ 
ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಬೆಲ್ಲ (ಬಿಳಿ) ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪಎರಡು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಕಲ್ಲುಮಣ್ಣು ಇರದಂತೆ 
ರಾಗಿಯನ್ನು ಸೋಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. 

* ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಎರಡು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ 
ರುಬ್ಬಿ 

* ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಸೋಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿಯ ಚೊಗಟೆ 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ. 

* ಇನ್ನೊಂದು ಕಪ್‌ ನೀರನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೊಮ್ಮೆ 
ಸೋಸಿ. 

* ಚೊಗಟೆ ಎಸೆಯಿರಿ. ಉಳಿದದ್ದು ರಾಗಿ ಹಾಲು. 

*ರಾಗೀ ಹಾಲಿಗೆ ಬೆಲ್ಲ ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, ಉಳಿದ ನೀರನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ, ದಪ್ಪ ತಳದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ 
ಮೇಲಿಡಿ. 

* ಬಿಡದೆ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಮಿಶ್ರಣ ದಪಗಾಗುತ್ತ ಬರುತ್ತದೆ. 

* ಗಂಟುಗಳಾಗದಂತೆ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಾ 
ಬೇಯಿಸಿ. 

*ಮೇಲೆ ಒಂದು ಬೊಗಸೆ ನೀರು ಸಿಂಪಡಿಸಿ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 
ಎರಡೇ ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಸಾಕು. 

* ತಟ್ಟೆಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ, ಮಿಶ್ರಣ ಸುರಿಯಿರಿ. 

* ತಣಿಸಿ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಬಿಡಿಸಿ. 

* ಐದು ಪೋಷಕ ಅಂಶಗಳಿಂದ ಕೂಡಿರುವುದರಿಂದ 
ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ವೃದ್ಧರಿಗೆ ಶಿದಾಯಕ ಬೇಸಗೆಯಲ್ಲಿ 
ದೇಹವನ್ನು ತಂಪಾಗಿರಿಸುತದೆ. 

* ತೆಂಗಿನಕಾಯಿಯ ಬದಲಿಗೆ ಮೂರು ಕಪ್‌ ಹಾಲು, 
ಒಂದು ಕಪ್‌ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿಯೂ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

* ಬೆಲ್ಲದ ಬದಲಿಗ್ಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
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|, ದಪ್ಪತಳದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಹದ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ' 


ಕೂವ್ಯಾಪಿಟ್ಟಾ ದುದ್ಗಳಿ 
(ಕೂವೇ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹಾಲುಬಾಯಿ) 


: ಬೆಳಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕೂವೇ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು 

' ಕಪ್‌, ಕೆನೆ ಹಾಲು ಮೂರು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ 

: ಮುಕ್ಕಾಲು/ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
: ಚಮಚ, ತುಪ್ಪಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ಕೂವೇ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಎರಡು 


ಲೋಟ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿಡಿ. 
: * ಹತ್ತು ನಿಮಿಷದ ಅನಂತರ ಮೇಲಿನ ನೀರು ಬಸಿದು, 


ಹಾಲು, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. 


ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. 


| ಕ್ಕೆ ಬಿಡದೆ ಕಲಕುತ್ತಾ ಕುದಿ ತರಿಸಿ 
: * ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಹಿಟ್ಟು ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗುತ್ತದೆ. 
: * ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ತುಪ್ಪ ಹಚ್ಚಿದ ತಟ್ಟೆಗೆ 


ಸುರಿಯಿರಿ. 


| * ತಣಿಸಿ, ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಬಡಿಸಿ. 
: * ಬೇಕಾದರೆ ಹಾಲಿನ ಬದಲಿಗೆ ಕಾಯಿ ಹಾಲು 


ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


: ೬ ಸಕ್ಕರೆಯ ಬದಲಿಗೆ ಬೆಲ್ಲ ಆರೋಗ್ಯಕರ 
: ಎ ಬಾದಾಮಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ 


ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


: * ಖಲಕ್ಕಿಯೊಂದಿಗೆ ಕೇಸರಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ 


ಪರಿಮಳವಾಗಿರುತದೆ 


ಶೀರಾ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬನ್ನಿರವೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಬಿಸಿ 
ನೀರು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, ಕೇಸರಿ 
ಎಸಳುಗಳು ಬೇಕಾದಷ್ಟು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ದಪ್ಪ ತಳದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 
ತುಪ್ಪಕರಗಿಸಿ, ರವೆ ಸೇರಿಸಿ ಘಂ ಎನ್ನುವಂತೆ ಸಣ್ಣ 
ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಯಿರಿ. 

* ಬಿಸಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಕೈಯಾಡಿಸಿ, ಮುಚ್ಚಿ 
ಬೇಯಿಸಿ. ಐದು ನಿಮಿಷ ಸಾಕು. 

* ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುವಂತೆ ಬೆರೆಸಿ, ಸಕ್ಕರೆ 
ಕರಗಿ ನೀರಾಗುತ್ತದೆ. ಒಂದು ಕುದಿ ಬಂದ 
ಅನಂತರ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 

* ಬೇಕಾದರೆ ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿಯಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆ ಗೇರು 
ಬೀಜದ ಚೂರು, ಒಣ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಕಳಿತ ಬಾಳೇಹಣ್ಣನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ 
ಹಾಕುವ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಅನಾನಸಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿದರೆ ಪೈನಾಪಲ್‌ ಪುಡ್ಡಿಂಗ್‌ ತಯಾರು. 

* ಶೀರಾ ಪೂರಿಯೊಂದಿಗೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ 
ಮಹಾರಾಷ್ಟ್ರದಲ್ಲಿ ಶೀರಾ ಪೂರಿ ಸರ್ವಪ್ರಿಯ. 
ಉತ್ತರದ ಭಾರತದ ಹಲ್ವಾ ಪೂರಿ ಎಂದರೂ 
ಇದೇ. 

* ಶೀರಾವನ್ನು ತುಪ್ಪ ಸವರಿದ ತಟ್ಟೆಗೆ ಸುರಿದು, 
ತಣಿಸಿ, ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತರಿಸಿಯೂ 
ಬಡಿಸಬಹುದು. 


Konkaniiraadapa 


ಕೇಸರೀಭಾತ್‌ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಜೀರಾ ಸಣ್ಣ ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 


ಒಳ್ಳೆಯ ತುಪ್ಪ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು, ಒಣ ದ್ರಾಕ್ಷಿಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಲವಂಗ ನಾಲ್ಕು, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಕೇಸರಿ ಎಸಳು ಆರು - ಎಂಟು, ಹಾಲು 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ 
ನೆನೆಸಿ ನೀರು ಬಸಿದಡಿ. 

* ಎರಡು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ 
ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಅರ್ಧ ಬೇಯುತ್ತಿರುವಂತೆ ಎರಡು ಚಮಚ ತುಪ್ಪ 
ಸೇರಿಸಿ. 

*ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿ ಕುದಿಸಿ. 

* ಉಳಿದ ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಲವಂಗ, ಗೇರುಬೀಜದ 
ಚೂರು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಬೆಂದ ಅನ್ನದ 
ಮೇಲೆ ಸುರಿದು ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಕೇಸರೀಭಾತ್‌ 
ತಯಾರು. 

* ಬೇಕಾದರೆ ರವೆ ಶೀರಾಕ್ಕೆ ಹಾಕುವ ಹಾಗೆ ಅನಾನಸಿನ 
ಹೋಳು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಅನಾನಸಿನ ಪರಿಮಳ 
ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

* ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಎರಡು ಭಾಗ ಮಾಡಿದ ಖರ್ಜೂರ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಮೊದಲು ಬಿಸಿಬಿಸಿ ಕೇಸರೀಭಾತ್‌ ಹಾಕಿ, 
ಮೇಲಿನಿಂದ ತುಪ್ಪದಲ್ಲಿ ಹುರಿದ ಒಣ ಹಣ್ಣು 
ಬಾದಾಮಿ, ಪಿಸ್ತಾ ಚೂರು ಉದುರಿಸಿ. ಮೇಲಿನಿಂದ 
ಚಿರೋಟಿ ಚೂರು ಉದುರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 

*ವೆನಿಲ್ಲಾ ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ನೊಂದಿಗೂ ಇದು ಬಲು ರುಚಿ 
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002200೫ 


ಇಡಿ - ಕೊಟೋ 
೧ ಟೆ 
ಇಡಿ ಕೊಟ್ಟೆ ಎರಡಕ್ಕೂ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದೇ. ಹಲಸಿನ ಎಲೆಗಳ 
ತೊಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಬೇಯಿಸಿದರೆ ಕೊಟ್ಟೆ ಯಾ ಕಡಬು 
ಅನ್ನುತ್ತಾರೆ ಅಷ್ಟೇ. 
ಇಡ್ಲಿಯ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿಯ ಸಣ್ಣ ರವೆ ಎರಡು - ಎರಡೂವರೆ 
ಕಪ್‌, ನೀರು ಎರಡೂವರೆ ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ತೊಳೆದು, ಸಾಕಷ್ಟು : 


ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮೂರು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. 

* ಅಕ್ಕಿ ರವೆಯನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗಂಟೆ 
ನೆನೆಸಿಡಿ. ನೀರು ಬಸಿದಿಡಿ. 

*ನೆನೆದ ಬೇಳೆಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಹಾಕಿ (ಉದ್ದು ನೆನೆಸಿದ 
ನೀರನ್ನು ಮೊದಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿ). ರುಬ್ಬಿದ ಬೇಳೆ 
ಮುಟ್ಟಿದಾಗ, ಗಾಳಿ ತುಂಬಿದಂತೆ ಮೃದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

*ತೆಗೆದು, ನೆನೆಸಿದ ರವೆ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಕೈಯಿಂದ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಸಿ ವೃತ್ತಾಕಾರವಾಗಿ ಬೆರೆಸಿದರೆ, ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ 
ಗಾಳಿ ತುಂಬಿ, ಇಡ್ಲಿ ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. ಆರು ಗಂಟೆ 
ಹುದುಗಲು ಬಿಡಿ. 

* ಇಡ್ಲಿತಟ್ಟೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಪಸೆ ಸವರಿ, ಹಿಟ್ಟು ಹಾಕಿ, ಹಬೆಯಲ್ಲಿ 
ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಹಿಟ್ಟು ದಪ್ಪವಾಗಿರಬೇಕು. ಉದ್ದಿನ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಗರಿಷ್ಠ 
ಎರಡೂವರೆ ಕಪ್‌ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ನೀರು ಬಳಸದಿದ್ದರೆ 
ಹಿಟ್ಟು ಸರಿಯಾಗುತದೆ 


ರುಲ್ಲಾಂವಾ ಇಡ್ಡಿ 
೧೨ ೧೧ 
(ರವೆ ಇಡಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, 


: ಬೊಂಬಾಯಿ ರವೆ ಎರಡು - ಎರಡೂವರೆ ಕಪ್‌, 
: ನೀರುಎರಡೂವರೆ ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ತೊಳೆದು 


: ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮೂರು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ 


* ರವೆಯನ್ನು ತೆಳುವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಗಂಟು ಕಟ್ಟಿ 
ಹಬೆಯಲ್ಲಿ 20 ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆದು, ಗಂಟು 
ಬಿಚ್ಚಿ ತಣಿಸಿ. 

* ರವೆ ಗಂಟಾಗಿದ್ದರೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಬೇಳೆಗೆ ಎರಡು, ಎರಡೂವರೆ ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, 
ಉಬ್ಬಿ ಬರುವಂತೆ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ತಣಿದ ರವೆ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಹುದುಗಲು ಮೂರು 
ಗಂಟೆ ಇಡಿ. ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ. 

9 ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಿರಿ. 


ಕುಳ್ತಾ ರಮ್ಹಣ (ಹುರುಳೀ ಕಾಳಿನ ಇಡಿ) 
ಮೇಲಿನ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌ ತೊಳೆದ ಹುರುಳೀ ಕಾಳನ್ನು ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ 


ಬೆರಸಿದರೆ ಹುರುಳೀಕಾಳು ಇಡ್ಡಿಯಾಗುತದೆ 


ಧಯಂ - ರುಲ್ಲಾಂವಾ ಇಡ್ಲಿ 
(ರವೆ - ಮೊಸರು ಇಡಿ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಬೊಂಬಾಯಿ ರವೆ ಎರಡು 

ಕಪ್‌, ಮೊಸರು ಮೂರು ಕಪ್‌, ನೀರು ಒಂದು 

ಕಪ್‌, ಶುಂಠೀ ತುರಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ 
ತುರಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ ಚೂರು 
ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಎಳೇ ಬಟಾಣಿ ಕಾಳು 
ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು - ಮೂರು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸೋಡಾ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಉಪ್ಪು 

ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಸಾಸಿವೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಎರಡು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಗೇರು ಬೀಜದ ಚೂರು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ. | 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಸಾಸಿವೆ, 
ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಚಟಪಟಿಸಿ. ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು 
ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 

* ರವೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷ 
ಹುರಿಯಿರಿ. ತಣಿಸಿ. ಶುಂಠೀ ತುರಿ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, 
ಕ್ಯಾರೆಟ್‌, ಬಟಾಣಿ ಬೆರೆಸಿಡಿ. 

*ಇಡ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಗೆ ನೀರು ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. ಹಬೆ 
ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಮೊಸರಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪು 
ಸೋಡಾ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ನೊರೆನೊರೆಯಾಗುವಂತೆ ಬಡಿಯಿರಿ. ಮೊಸರು 
ಬರುಗು ಬರುಗಾಗಬೇಕು. 

* ಹುರಿದಿಟ್ಟರವೆ ಮಿಶ್ರಣ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ, ಕೂಡಲೇ 
ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಿ, ಬೇಯಿಸಿ. ಕಾಯಿ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ 
ಬಡಿಸಿ. 


KonKaliltaandapa 


ಉಡಿದು ಮೂಗಾ ಇಡ್ಲಿ 
(ಉದ್ದು - ಹೆಸರಿನ ಇಡಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಒಂದು 


: ಕಪ್‌, ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಶುಂಠೀ 
ತುರಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನತುರಿ 
: (ತಾಜಾ) ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 


ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು, ಉಪ್ಪು 
ರುಚಿಗೆ 

ವಿಧಾನ : ಉದ್ದಿನಬೇಳೆಯನ್ನು ಎರಡು 
ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ, ನೀರು ಬಸಿದು, ಬಸಿದ ನೀರನ್ನು 


: ತೆಗೆದಿಡಿ 


ಈ ಹೆಸರುಬೇಳೆಯನ್ನು ಬೇರೆಯಾಗಿ ಎರಡು 
ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ, ನೀರು ಬಸಿದಿಡಿ. 

* ಉದ್ದಿನಬೇಳೆಯನ್ನು ಇಡ್ಲಿಗೆ ರುಬ್ಬುವಂತೆ 
ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಈಗ ಹೆಸರುಬೇಳೆಯನ್ನು 
ರವೆರವೆಯಾಗುವಂತೆ, ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಎರಡೂ ಬೇಳೆಗಳನ್ನು ಮಿಕ್ಕಿದ 
ಸಾಮಗಿಗಳೊಂದಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಸಿ. 
ಕೈಯಿಂದ ವೃತ್ತಾಕಾರವಾಗಿ ಬಡಿದರೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಉಬ್ಬಿ ಇಡ್ಲಿ ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. 

* ಎರಡು ಗಂಟೆ ಹುದುಗು ಬರಲು ಇಡಿ. ಈ 
ಇಡ್ಲಿ ಹುಳಿಯಾಗಬಾರದು. 

* ಇಡ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ (ಇಡ್ಲಿ ಮಾಡುವಂತೆ) 
ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

*ಕಾಯಿ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
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[ಹೊಂದಲು 


ಗೋಡಿ ಇಡ್ಲಿ ' ಸಾನ್ನಾಕೊಟ್ಟೋ 
(ಸಿಹಿ ಇಡಿ) : ಬೆಣಾಗುವ ಸಾಮಿ: ಅಕ್ಕಿ ರವೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, 
; ತಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
; 8-10, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ 
: ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಎರಡು, ಇಂಗು ಎರಡು - ಮೂರು 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮ: ಅಕ್ಕಿ ರವೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ 
ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು - ಒಂದೂವರೆ 
ಕಪ್‌, ನೆನೆಸಿದ ಅವಲಕ್ಕಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಮಜ್ಜಿಗೆ/ಮೊಸರು 


ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಚಕ್ಕ ಟಟ 
ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ : ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಅಕ್ಕಿ ರವೆಯನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು | ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ರವೆಯನ್ನು ಎರಡು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. *ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, ಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ bE 
ನೀರು ಬಸಿಯಿರಿ. : ತೆಗೆಯಿರಿ. 
* ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಅವಲಕ್ಕಿ ಮಜ್ಜಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ... * ಉಪ್ಪು ಎಣ ಇಂಗು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಮಸಾಲೆ ತಂದ 
ಮಿಕಿಯಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬಿ ಬೆಲ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೆ ಎರಡು ಸುತ್ತು | 9 ಅಕ್ಕಿ ರವೆಗೆ ಮಸಾಲೆ ಸೇರಿಸಿ. 
ರುಬ್ಬಿ ಶ ಇದಕ್ಕೆ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ತರಕಾರಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
*ತೆಗೆದು, ರವೆ, ಗೋಡಂಬಿ, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, ಉಪ್ಪು * ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಎರಡು ಕಪ್‌. 
ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. ಒಂದು ಗಂಟೆ ಹುದುಗಲು ಬಿಡಿ. :  ಕ್ಯಾಬೇಜು, ನೀರುಳ್ಳಿ ಎರಡು ಕಪ್‌. 
* ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ, ತುಪ್ಪ ಯಾ ಬೆಣ್ಣೆಯೊಂದಿಗೆ pS ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆ ಎರಡು ಕಪ್‌. 
ಸವಿಯಿರಿ. ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕಣಿಲೆ. 
* ಇದೇ ಹಿಟ್ಟಗೆ ಹಲಸಿನ ತೊಳೆಯ ಚೂರು/ನೇಂದ ... *ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ನಾಲ್ಕು * 
ಬಾಳೇಹಣ್ಣು/ಅನಾನಸಿನ ಚೂರು ಒಂದು ಕಪ್‌ ಸೇರಿಸಿ : ಪುದೀನ ಎಲೆ 8-10. 


ಹಣ್ಣಿನ ಇಡ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. | *ಶುರಿದ ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ ಒಂದು ಕಪ್‌. 
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ಪೋಳೋ 


ಉಡಿದು - ತಂದಲಾ ಪೋಳೋ 
(ಉದ್ದು- ಅಕ್ಕಿ ದೋಸೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಮೂರು 
ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ * ಎಣ್ಣೆ, ಉಪ್ಪು. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ, ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು, ಮೇಲೆ 
ಮೂರಿಂಚು ನೀರಿರುವಂತೆ ನೀರು ಹಾಕಿ ನೆನೆಸಿಡಿ. 

*ಮೂರು ಗಂಟೆ ನೆನೆದರೆ ಸಾಕು. 

*ನೀರು ಬಸಿದು, ಕಡೆಯುವ ಕಲ್ಲಿಗೆ ಹಾಕಿ, ಹದವಾಗಿ ನೀರು ಹಾಕಿ 
ರುಬ್ಬಿ 

* ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ನೀರು ಸೇರಿಸುತ್ತಾ ರುಜ್ಜಿಕೊಳ್ಳಿ. 

py ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಬೆರಳಿನಿಂದ ಮುಟ್ಟಿದರೆ ಹಗುರವಾಗಿದ್ದರೆ ಹಿಟ್ಟು 
ತಯಾರಾಗಿದೆ ಎಂದರ್ಥ. ' 

* ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಪಾತ್ರೆಗೆ ತೆಗೆದು, ಕಲ್ಲು/ಮಿಕ್ಸಿ ತೊಳೆದ ನೀರು, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ 
ಕೈಯಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಸಿ. ಹಿಟ್ಟುತೀರಾ ದಪಕ್ಕೂ ಇರಬಾರದು, 
ತೆಳ್ಳಗೂ ಇರಬಾರದು. ಸೌಟಿನಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಕೆಳಗಿಳಿಯಬೇಕು, 
ಹಾಗಿರಬೇಕು. 

*ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆ ಹುದುಗು ಬರಲು ಬಿಡಿ. 

*ಕಾವಲಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಹಚ್ಚಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಬಿಸಿ ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲಿರುವ 
ಎಣ್ಣೆ ಹೊಗೆಯಾಡುತ್ತಿರುವಂತೆ, ಒದ್ದೆ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ಒರೆಸಿ 
ಇದರಿಂದ ದೋಸೆ ಏಳುವುದು ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ ಹಾಗೂ ಹಿಟ್ಟು 
ಹರಡುವುದು ಸರಾಗವಾಗುತ್ತದೆ. 

* ದೊಡ್ಡ ಸೌಟು ಹಿಟ್ಟು ಹಾಕಿ ವೃತ್ತಾಕಾರವಾಗಿ ಹರಡಿ. ಹರಡುವಾಗ 


ಒಂದೇ ದಿಕ್ಕಿನಲ್ಲಿ ಕೈಯಾಡಬೇಕು. ಹಿಂದೆ ಮುಂದೆ ತಿರುಗಿಸಬಾರದು. | 


*ತುಪ್ಪ ಯಾ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸುತ್ತಲೂ ಹಾಗೂ ಮಧ್ಯೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಬಿಡಿ. 
* ಗರಿಗರಿಯಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆ ಮಗುಚಿ. ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಲಿ. 
*ಗರಿಗರಿ ಉದ್ದು ಅಕ್ಕಿ ದೋಸೆ ತಯಾರು. ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿ. 


ಮಸಾಲ್‌ ದೋಸೋ 
(ಮಸಾಲೆ ದೋಸೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಮೂರು ಕಪ್‌, ಮೆಂತೆ 
ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕಡಲೇ ಯಾ 
ತೊಗರೀ ಬೇಳೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಉಪ್ಪು ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಬೆಣ್ಣೆ 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ, 
ಅಕ್ಕಿ, ಮೆಂತೆ, ಬೇಳೆ ಎಲ್ಲವನ್ನೂ ತೊಳೆದು 
ಮೂರು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ; ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 

* ಉಪ್ಪು ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ದೋಸೆ 
ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಕಲಸಿ. 

* ಐದು ಗಂಟೆ ಹುದುಗಲು ಬಿಡಿ. 

* ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ. ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 

*ದೋಸೇ ಹಿಟ್ಟು ತಯಾರಾಯಿತು. 

* ಬಿಸಿ ಕಾವಲಿಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ 
ದೋಸೆ ಹಾಕಿ ಕೆಂಪಾಗುವಂತೆ ಎಣ್ಣೆ 
ಬಿಟ್ಟು ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ನೀರುಳ್ಳಿ ಪಲ್ಯ ಇಟ್ಟು 
ಮಡಚಿ ಕಾಯಿ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ 
ಸವಿಯಲು ರೆಡಿ. 
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dN 


ಬಟಾಟ್ಯಾ ಭಾಜೀ 
(ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ನೀರುಳ್ಳಿ ಪಲ್ಯ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬೇಯಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು 
ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಹಿಸುಕಿಕೊಂಡ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಮೂರು 
ಕಪ್‌, ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸೀಳು 10 - 15, ಸಾಸಿವೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಒಣಗಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನ ಚೂರು 
8 - 10, ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. ಅರಸಿನ ಪುಡಿ 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಎರಡು, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಸಾಸಿವೆ 
ಸೇರಿಸಿ ಚಟಪಟಿಸಿ. 

* ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸೀಳು, ಕೆಂಪು ಒಣಮೆಣಸಿನ 
ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 

* ನೀರುಳ್ಳಿ ಸೇರಿಸಿ, ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿಹುರಿಯಿರಿ. ಹತ್ತು 
ನಿಮಿಷ ಸಾಕು. ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಮುಚ್ಚಿ ಮತ್ತೆ ಐದು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಚೂರು, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ. ಐದು ನಿಮಿಷ 
ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 

*ಪಲ್ಯ ಸರಿಯಾಗಿ ಬಿಸಿಯಾಗಿ, 
ಹೊಂದಿಕೊಂಡರಾಯಿತು. 

* ಅರಸಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ನೀರುಳ್ಳಿಗೆ ಅಥವಾ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ 
ಸೇರಿಸಿದ ಅನಂತರವೇ ಸೇರಿಸಿ. ಅಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಅರಸಿನ 
ಕಪ್ಪಾಗುತದೆ ಪರಿಮಳ ಹಾಗೂ ಔಷಧೀಯ 
ಗುಣಗಳೂ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತವೆ 

9 ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಬೇಯಿಸಿ, ಕೈಯಿಂದ ತುಂಡುತುಂಡಾಗಿ 
ಹಿಸುಕಿಕೊಂಡರೆ ಪಲ್ಯ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುತದೆ 
ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ತುಂಡರಿಸಿದರೆ ನೀರುಳ್ಳಿ ಬೇರೆ 
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಬೇರೆಯಾಗುತದೆ 
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ಉಡಿದು - ಮೈದಾ ಪೋಳೋ 
(ಉದ್ದು- ಮೈದಾ ದೋಸೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಒಂದು 


ಕಪ್‌, ಮೈದಾ ಮೂರು ಕಪ್‌, ನೀರು ಆರು ಕಪ್‌, 
ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತೊಳೆದು ಉದ್ದಿನ 
ಬೇಳೆಯನ್ನು ಮೂರು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ. 

* ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ, ನುಣ್ಣಗೆ ಒದಗಿ 
ಬರುವಂತೆ ಕಡೆದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

*ಮೈದಾ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಸಿ ಮುಚ್ಚಿಡಿ 
(ಉದ್ದು ನೆನಸುವಾಗಲೇ ಇದನ್ನು ಕಲಸಿಟ್ಟರೆ 
ಸರಿಯಾಗುತ್ತದೆ). 

* ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟಿನ ಮೇಲೆ ನಿಂತ ನೀರನ್ನು ಬಸಿದು, 
ಕಡೆದ ಉದ್ದಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನೊಂದಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. ಒಂದು 
ಗಂಟೆ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 

* ದೋಸೆ ಹೊಯ್ಯುವ ಹದಕ್ಕಿರಲಿ. 

* ಬಿಸಿ ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಸೌಟು ಒಟ್ಟು 
ಹೊಯ್ದು ತೆಳ್ಳಗೆ ಹರಡಿ, ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ 
ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ. 

*ಕಾಯಿ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಿರಿ. ಇದು ನೀರು 
ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. 

* ಹಿಂದಿನ ದಿನ ಹಿಟ್ಟು ಮಾಡಿಡುವುದಾದರೆ 
ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಬೆಳಗ್ಗಿನ ತಿಂಡಿಗೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

*೨ ಈ ಹಿಟ್ಟು ಹುಳಿ ಬರಬಾರದು. ರುಚಿ 
ಆರುವುದಿಲ್ಲ 


ಹ ಚ್ಮ ಕ ಹಾಲ್‌ ಚ ಚರ್ಚ 


ಉಡಿದು - ಗೋವಾಪಿಟ್ಟಾ 
ಪೋಳೋ 
(ಉದ್ದು- ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟಿನ ದೋಸೆ) 
ಬಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, 


ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟುಎರಡು ಕಪ್‌, ನೀರು ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಮೈದಾ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಉದ್ದು ಮೈದಾ 
ದೋಸೆಯಂತೆ. ಇಲ್ಲಿ ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟನ್ನು 
ನೆನೆಸಿಡಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಕಲಸಿ 
ಕಡೆದ ಉದ್ದಿಗೆ ಸೇರಿಸಿದರಾಯಿತು. ಶುಂಠಿ 
ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿ. 


ಉಡಿದು - ರುಲ್ಲಾಂವಾ 
ಪೋಳೋ 
(ಉದ್ದು- ರವೆ ದೋಸೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಬನ್ನಿ ರವೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಮೈದಾ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಬೇಕಾದರೆ 
ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಉದ್ದು ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟಿನ 


ದೋಸೆಯಂತೆ. ಇದು ಯಾವುದೇ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ 
ಸವಿಯುವಂಥದ್ದು 


KonKaliltaandapa 


ಪಾನ್‌ ಪೋಳೋ 
(ನೀರು ದೋಸೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ 
ತುರಿ ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಒಂದು ಗಂಟೆ 
ನೆನೆಸಿ. 
*ತೆಂಗಿನ ತುರಿಯೊಂದಿಗೆ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
*ತೆಗೆದು ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ. ಹಿಟ್ಟು ಸುಮಾರು 
ಮೂರೂವರೆ ಕಪ್‌ಗಳಷ್ಟಾಗಬೇಕು. ಅಂದರೆ ನೀರು 
ನೀರಾಗಿರಬೇಕು. 
* ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ. ಸೌತೇಕಾಯಿ ದೋಸೆಯಂತೆ 
ತಯಾರಿಸಿ. 
*ಈ ದೋಸೆ ತತ್‌ಕ್ಷಣ ತಯಾರಿಸಿದರೇ ರುಚಿ 
* ರಾತ್ರಿ ಹಿಟ್ಟು ತಯಾರಿಸಿ ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಬೆಳಗ್ಗಿನ 
ಉಪಾಹಾರಕ್ಕೆ ದೋಸೆ ಹೊಯ್ಯ ಬಹುದು. ಆದರೆ 
ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಹುಳಿ 
ಬರುತದೆ 
* ಅಕ್ಷಿ ತೆಂಗಿನ ತುರಿಯ ಪರಿಮಳದ ಈ ದೋಸೆ 
ಬಲು ರುಚಿ 
ಕಾಯಿ ಚಟ್ಟಿ ಬೆಲ್ಲದ ರವೆ ಮಾವಿನಕಾಯಿ 
ಮುರಬ್ಬಾ ಕಡೆಗೆ ರರಾಯನದೊಂದಿಗೂ 
ಹೊಂದುತ್ತದೆ ಪಾನ ಪೋಳೋ. 
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ರವಾ ದೋಸೋ 
(ರವೆ ದೋಸೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಬೊಂಬಾಯಿ 
ರವೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಮೈದಾ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಜೀರಿಗೆ ಎರಡು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 


ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 1 
ಣ ಚ ಪ 


ಎಣ್ಣೆ ತುಪ್ಪ ಸಕ್ಕರೆ ತಲಾ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ 
ತುರಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಒಂದು ಗಂಟೆ 
ನೆನೆಸಿ. 

* ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಮೈದಾ, ರವೆ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌ 
ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಗಂಟುಗಳಾಗದಂತೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕೈಯಿಂದ 
ಬೆರೆಸಿ. 

* ಸಕ್ಕರೆಯ ಹೊರತು ಬೇರೆ ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 
ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಯಲು ಬಿಡಿ. 

*ಈಗ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ನೀರು ದೋಸೆಯಂತೆ ದೋಸೆ ಹಾಕಿ. 

* ಈ ದೋಸೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಜಾಸ್ತಿ ಬೇಕು. ಸುತ್ತಲೂ ಹಾಗೂ 
ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಎರಡು ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಟ್ಟು ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ 
ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

*ಈ ದೋಸೆ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಉರಿ ಹದವಾಗಿರಬೇಕು 
ಮತ್ತು ಕುರ್‌ಕುರ್‌ ದೋಸೆ ಪ್ರೀತಿ ಇರುವವರಿಗಾಗಿ 
ಎರಡೂ ಕಡೆ ಹುರಿಯಲೂಬಹುದು. 

೨ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಪಲ್ಯ ಇಟ್ಟು ಅರ್ಧಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ: ಕಾಯಿ 
ಚಟ್ಟಿಯೊಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿದರೆ ರವಾ ಮಸಾಲೆ ತಯಾರು. 

* ಈ ದೋಸೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಲು ಸಮಯ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ 
ನಾಲ್ಕು ಮಂದಿ ಒಟ್ಟಿಗೆ ತಿಂಡಿಗಿದ್ದರೆ ಎರಡು ಕಾವಲಿ 
ಬಳಿಸಿ ತೆಂಗಿನ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ರುಚಿ. 


ಉಡಿದು - ಮೂಗಾದಾಳಿ 
ಪೋಳೋ 


(ಉದ್ದು- ಹೆಸರು ದೋಸೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಬೇಕಾದರೆ 
ತುರಿದ ಎಳೆಯ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಬೇಳೆ ನೆನೆಸಿ ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ 
ರುಬ್ಬಿ ಒಂದೇ ಒಂದು ಗಂಟೆ ಹುದುಗಲು ಬಿಡಿ. 
ಉಳಿದ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ ದೋಸೆ ಮಾಡಿ. ಶುಂಠಿ 
ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿ. 


ಉಡಿದು - ಚಣ್ಯಾದಾಳಿ 
ಪೋಳೋ 
(ಉದ್ದು- ಕಡಲೇಬೇಳೆ ದೋಸೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಕಡಲೇಬೇಳೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಉದ್ದು ಹೆಸರುಬೇಳೆ 
ದೋಸೆಯಂತೆ. ಶುಂಠಿ ಯಾ ಇಂಗಿನ 
ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ರುಚಿ. 
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ಟಲ್‌ a 


ಮೂಗಾ ಪೋಳೋ 
(ಹೆಸರುಕಾಳು ದೋಸೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಹೆಸರುಕಾಳು ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಅಕ್ಕಿ ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ 
ಪಡದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಬೇಕಾದರೆ ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತ್ತಂಬರಿ 
ಸೊಪ್ಪುಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಹೆಸರುಕಾಳನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆ 
ಬೆಚ್ಚಗಿನ ನೀರಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿಡಿ. 
*ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ ದಪಕ್ಕೆ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
* ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಅಂಗೈಯಗಲದ 
ದೋಸೆ ಹೊಯ್ದು ಎರಡೂ ಕಡೆ 
ಗರಿಗರಿಯಾಗುವಂತೆ, ಬೇಯಿಸಿರಿ. 
* ಐದೇ ದೋಸೆಯನ್ನು ಹೆಸರುಬೇಳೆಯಲ್ಲಿಯೂ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಒಂದು ಗಂಟೆ 
ನೆನೆದರೆ ಸಾಕು. 


ಟಿಪ್ಪಣಿ... 


ಉಡಿದು - ನಂಚಣ್ಯಾ ಪೋಳೋ 
(ಉದ್ದು- ರಾಗಿ ಹಿಟ್ಟಿನ ದೋಸೆ) 


: ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
: ಠಾಗೀ ಹಿಟ್ಟುಎರಡು ಕಪ್‌, ಮೈದಾ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 


: ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌" ಉದ್ದು ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟಿನ 


: ದೋಸೆಯಂತೆ. ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. 


ಹೆಜ್ಜೆ ಪೋಳೋ 
(ಮಿಕ್ಕಿದ ಅನ್ನದ ದೋಸೆ) 


: ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
: ಅಕ್ಕಿ ಮೂರು ಕಪ್‌, ಅನ್ನ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನತುರಿ 
: ಒಂದು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಮುಷ್ಟಿ ದೋಸೆ ಮಾಡಿದಂತೆ. 


; * ಹಿಂದಿನ ದಿನದ ಮಿಕ್ಕಿದ ಅನ್ನವನ್ನು ಈ ದೋಸೆಗೆ 


ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
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ಮುಷ್ಟಿ ಪೋಳೋ 
(ಮುಷ್ಟಿ ದೋಸೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಅಕ್ಕಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಮೆಂತೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 


ನೆನೆಸಿದ ಅವಲಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ಅಕ್ಕಿ ಬೇಳೆ, ಮೆಂತೆಗಳನ್ನು 
ತೊಳೆದು ಮೂರು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. 

* ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಅವಲಕ್ಕಿ, ನೆನೆಸಿದ ಅಕ್ಕಿ, ಬೇಳೆ, 
ಮೆಂತೆಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ಹಿಟ್ಟು ಹದ 
ದಪ್ಪಕ್ಕಿರಲಿ. 

*ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆ ಹುದುಗು ಬರಲು ಬಿಡಿ. 

*ಕಾವಲಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರಿ, ಒದ್ದೆ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಒರೆಸಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 

*ಹದ ದಪ್ಪದ ದೊಸೆ ಹಾಕಿ ಸುತ್ತ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಡಿ. 

*ಈ ದೋಸೆ ಒಂದು ಬದಿಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ, 
ಒಂದು ಕಡೆ ಮೃದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ 
ಮಗುಚದೇ, ಒಂದೇ ಕಡೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ 


ತೆಗೆಯಿರಿ. ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ರುಚಿ. 


ಸುರ್ನಳಿ 
(ಮಜ್ಜಿಗೆ ದೋಸೆ) 


: ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಅಕ್ಕಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 
: ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ನೆನೆಸಿದ ಅವಲಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹಾಲು 
: ಒಂದು ಕಪ್‌, ಮೊಸರು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ 


ಷ್ಟು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಹಾಲು, ಮೊಸರು 


: ಅಗತ್ಯವಿರುವಷ್ಟೇ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ, 
: *ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಅವಲಕ್ಕಿ ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ತೊಳೆದ 


ನೀರು ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ. ಐದಾರು ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 
ಹುದುಗು ಬರಲು ಇಡಿ. 


: *ಕಾವಲಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಒಂದು ಸೌಟು ಹಿಟ್ಟು ಹಾಕಿ. | 


ಹರಡುವುದು ಬೇಡ. ಮುಚ್ಚಿ ಉರಿ ಸಣ್ಣಕ್ಕಿರಲಿ. ಒಂದೇ | 
ಕಡೆ ಬೆಂದರಾಯಿತು. ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಟ್ಟು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. ಇದು ಸಾದಾ ಸುರಳಿ. 


: * ಸಿಹಿ ಇಷ್ಟಪಡುವವರು ಎರಡು - ಮೂರು ದೊಡ್ಡ 


ಚಮಚ ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿಯನ್ನು ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಚಿಟಿಕೆ 
ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಹಾಕಿ ಸುರ್ನಳಿ ತಯಾರಿಸಿ, ತಾಜಾ 
ಬೆಣ್ಣೆಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಲು ಕೊಡಿ. 


ತೌಸಳೀ 
(ಸೌತೇಕಾಯಿ ದೋಸೆ) 


' ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತುರಿದ ಸೌತೇಕಾಯಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 


| ಉಪ್ಪು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅಕ್ಕಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 


ಒಂದು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಸೌತೇ ತುರಿಗೆ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ 
ಬಿಡಿ. 

* ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ನೀರು ಬಸಿಯಿರಿ. 

* ಲಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ. ನೀರು ಬಸಿದಿಡಿ. 

*ಸೌತೇ ನೀರು, ಅಕ್ಕೆ, ತೆಂಗಿನತುರಿ ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಬಸಿದಿಟ್ಟ ಸೌತೇ ತುರಿ, ಬೇಕಾದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಉಪ್ಪನ್ನು ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. ಹಿಟ್ಟು ತೆಳ್ಳಗಿರಬೇಕು. 

* ದೋಸೆ ಕಾವಲಿಗೆ ಪಸೆ ಸವರಿ. ಒಂದು ಸೌಟು ಹಿಟ್ಟು ಹೊಯ್ದು 
ಎಡಗೈಯಿಂದ ಕಾವಲಿಯನ್ನು ಅತ್ತಿತ್ತ ಮೆಲ್ಲಗೆ ವಾಲಿಸಿ. ಈ 
ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಹರಡಲು ಬರುವುದಿಲ್ಲ ಕಾವಲಿಯನ್ನು ಅತ್ತಿತ್ತ 
ವಾಲಿಸಿಯೇ ಹಿಟ್ಟು ಹರಡುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಒಂದು ಚಮಚ 
ಎಣ್ಣೆ ಬಿಟ್ಟು ಹದ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಕಡೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ 
ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

*ಇನ್ನೂ ಗರಿಗರಿ ಬೇಕಿದ್ದರೆ, ಎರಡೂ ಕಡೆ ಬೇಯಿಸಬಹುದು. 

*ಈ ದೋಸೆಯ ಪರಿಮಳವೇ ಬೇರೆ. ಸೌತೇ ಪರಿಮಳದಿಂದ 
ಬೆಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ತಿಂದರೂ ಬಲು ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

*ಇದು ದಿಢೀರ್‌ ದೋಸೆ. ಹುದುಗು ತರಿಸಲು 
ಇಡಬೇಕಿಲ್ಲವಾದುದರಿಂದ ಕೂಡಲೇ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

* ರಾತ್ರಿ ಹಿಟ್ಟು ತಯಾರಿಸಿ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಬೆಳಗ್ಗೆ 
ತಿಂಡಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡದಿದ್ದರೆ ಹುಳಿ ಬಂದು 
ರುಚಿ ಕೆಡುತದೆ ಹಾಗೂ ದೋಸೆ ಕಾವಲಿಗೆ ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳು ತ್ತದೆ 

* ಎರಡು ಕಪ್‌ ಅಕ್ಕೆಯ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಸುಮಾರು ಆರು ಕಪ್‌ ನೀರು 
ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ 
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ಪಿಯಾವು - ಟೊಮೇಟ್ಯಾ 
ಪೋಳೋ 


(ನೀರುಳ್ಳಿ - ಟೊಮೇಟೋ ದೋಸೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮೈದಾ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಪೂರ ರವೆ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌ (ಬೊಂಬಾಯಿ), ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಟೊಮೇಟೋ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಪಜರ 
ನೀರುಳ್ಳಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚಿದ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪುಎರಡು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಮೈದಾ, ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು 
ರವೆ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ 
(ಸುಮಾರು ಮೂರು ಕಪ್‌) ಗಂಟಿಲ್ಲದಂತೆ 
ಕಲಸಿ. 
*ಮತ್ತೆ ಮೂರು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. 
9 ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗಿ ಸೇರಿಸಿ ಹಿಟ್ಟು 
ತಯಾರಿಸಿ. 
*ಸೌತೇ ತುರಿ ದೋಸೆಯಂತೆ ತಯಾರಿಸಿ. 
ಕಾಯಿ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಲು ನೀಡಿ. 
* ಇದಕ್ಕೆ ಹುಳಿ ಬರಬಾರದು. ತತ್‌ಕ್ಷಣ 
ತಯಾರಿಸಿದರೆ ರುಚಿ ಖಾರದ 
ಚಟ್ಟೆಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಿರಿ. 
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ಇಡ್ಲಿ- ದೋಸೆಗೆ ಚಟ್ನಿಗಳು 


ಇದರಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧ. ಇಡ್ಲಿ ದೋಸೆಗಳೊಂದಿಗೆ 

ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಚಟ್ನಿಗಳು ಕೆಲವಾದರೆ, 
ಊಟದೊಂದಿಗೆ ವ್ಯಂಜನವಾಗುವವು ಇನ್ನು ಕೆಲವು. ಈ 
ಕೆಳಗಿನವು ಇಡ್ಲಿ ದೋಸೆಯೊಂದಿಗಿನ ಚಟ್ನಿಗಳು. 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ಕಾಲು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 

ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಎಸಳು ಎರಡು, 
ಬೇಕಾದರೆ ಒಣಕೆಂಪುಮೆಣಸು ಒಂದು. 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, 
ಹಸಿಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, 
ನುಣ್ಣಗಾಗುವಂತೆ ರುಬ್ಬಿ 

*ಕಲ್ಲುಯಾ ಮಿಕ್ಸಿ ತೊಳೆದ ನೀರು, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಸಾಸಿವೆ ಚಟಪಟಿಸಿ ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ 

ಸೇರಿಸಿ, ಚಟ್ನಿಯ ಮೇಲೆ ಸುರಿಯಿರಿ. 

* ಇದು ಚಟ್ಟೆಯ ಮೂಲ ರೂಪ. 

೫% ಅಲ್ಕಾ (ಶುಂಠಿ) ಚಟ್ನಿ- ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿದ ಚಟ್ನಿಗೆ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ 
ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಸೇರಿಸಿ ಎರಡು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ 
ತೆಗೆದರಾಯಿತು. ಒಗ್ಗರಿಸಿ. 

೯ ಹರವಿ ಕೊತ್ತಂಬರೀ ಚಟ್ನಿ - ಕೊತ್ತಂಬರೀ ಬೀಜ 
ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಚಟ್ಟಿಯ ಸಾಮಗಿಗಳೊಂದಿಗೆ 


: ದಪ್ಪಿರಲಿ. 
: ೫೯ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಪಾಲ್ಲೋ ಪುದೀನಾ ಪಾಲ್ಯಾ 


ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಸೇರಿಸಿ 
ಒಗ್ಗರಿಸಿ. 


| ೫ ಹಿಂಗಾ ಚಟ್ನಿ (ಇಂಗಿನ ಚಟ್ಟಿ) - ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ 


ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಹಾಕಿ. 
: * ತೆಂಗಿನ ಚಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿ, ಒಗ್ಗರಿಸಿ. 
: ೫ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಪಾಲ್ಯಾ ಚಟ್ನಿ - ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪು 


(ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ನೆನೆಸಿದ ಗೇರುಬೀಜ 

ಆರು - ಏಳು, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಎರಡು, 
ಹಸಿಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಒಟ್ಟಿಗೆ ರುಬ್ಬಿ ಚಟ್ನಿ 


ಚಟ್ನಿ- ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಹುರಿಗಡಲೇ 
ಬೀಜ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಆರು - ಏಳು, 
ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪು (ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಪುದೀನಾ ನಾಲ್ಕು - ಐದು ಎಲೆ. 


: ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ಒಟ್ಟಿಗೆ ರುಬ್ಬಿ ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ. 
: ಹ ಪಿಯಾವಾ ಚಟ್ನಿ (ನೀರುಳ್ಳಿ ಚಟ್ಟಿ) - ಸಣ್ಣಗೆ 


ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 
ಇದನ್ನು ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಸುತ್ತು 
ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು ಕೈಗೆ 
ಸಿಗುವಂತಿರಬೇಕು. 
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ಪೂರಿ - ಬನ್ಸ್‌ 
ಬಿಸ್ಕುಟ್‌ ರೊಟ್ಟಿ 


ಇಂಚು ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಲಟ್ಟಿಸಿ, ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ 
ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
ನಿಧಾನಕ್ಕೆ ಕರಿಯಬೇಕು. 


: * ಇದರ ಹಿಟ್ಟು ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿ ವಾರ ಇಟ್ಟರೂ ತಾಜಾ 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಚಪಾತಿ, ಪೂರಿ, ಪುಲ್ಕಾ ತಯಾರಿಸುವುದು : 
ಎಲ್ಲರಿಗೂ ಗೊತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಗೌಡ ಸಾರಸ್ವತರಲ್ಲಿ ಪೂರಿಗೆ ರೊಟ್ಟಿ : 
ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಅದನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ವೈವಿಧ್ಯವಿದೆ. 
ಅದನ್ನು ಮಾತ್ರ ಕೆಳಗೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ. 


ಬನ್ಸ್‌ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು ಎರಡು ಕಪ್‌ + 
ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟುಎರಡು ಕಪ್‌, ಮೊಸರು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಅಡುಗೆ ಸೋಡಾ ಪುಡಿ ಎರಡು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಮೊಸರಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ 
ಕರಗುವವರೆಗೆ ಬೆರೆಸಿ. 
*ಸೋಡಾ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ನೊರೆನೊರೆಯಾಗುವಂತೆ ಕದಡಿ. 
*ಗೋಧಿ ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟಿನ ಮಿಶ್ರಣ ಸೇರಿಸಿ, ಪೂರಿ ಹಿಟ್ಟಿನ 
ಹದಕ್ಕೆ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಕಲಸಿ. 
*ಕನಿಷ್ಠ ಮೂರು ಗಂಟೆ ಉಬ್ಬಲು ಇಡಿ. 
* ದೊಡ್ಡ ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ, ಸುಮಾರು ಕಾಲು 


ಆಗಿರುತ್ತದೆ. 
*ತಯಾರಿಸಿದ ಬನ್ಸ್‌ ಎರಡು ದಿನ ಚೆನ್ನಾಗಿರುತದೆ 


: ಎ ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಇಷ್ಟವಾಗುವ ತಿಂಡಿ ಇದು. 
: * ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೆ ತುಂಬಿಸಿದ ಬನ್ಸ್‌ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


ಉರಿಯಲ್ಲಿಡಿ. ತುರಿದ ನೇಂದ್ರಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 
ಸುಮಾರು 15 ನಿಮಿಷ ಮಗುಚಿ ಎರಡು ಚಮಚ 


ತಾಜಾ ತುಪ್ಪ ಚಿಟಿಕೆ ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ 

: ತಣಿಸಿ 

* ಬನ್ಸ್‌ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ, ಸ್ವಲ್ಪ 
ಲಟ್ಟಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಪೂರಿ ತಯಾರಿಸಿ, ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ 
ಹೂರಣ ಇಟ್ಟು ಮೋದಕ ಮಾಡಿದಂತೆ ಅಂಚುಗಳನ್ನು 
ಜೋಡಿಸಿ ಒತ್ತಿ. ಇದನ್ನು ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ದಪಕ್ಕೆ 
ಲಟ್ಟಿಸಿ. ಬನ್ಸ್‌ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
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edad 


ಅಂಬಡೋ 
(ಅಂಬಡೆ) 


ಈ ಅಂಬಡೆಯ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದೇ. ಬೇರೆ ಬೇರೆ 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ರುಚಿ 
ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತೊಗರೀಬೇಳೆ 
ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌ ಅಥವಾ ಕಡಲೇಬೇಳೆ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, 
ಅಕ್ಕಿ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಅಚ್ಚ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಅಕ್ಕಿಯನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ. 
* ಬೇಳೆಯನ್ನು ಬೇರೆಯಾಗಿ ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ. 
೨ ಅಕ್ಕಿಯನ್ನು ನೀರು ಬಸಿದು ಆದಷ್ಟು ಕಡಿಮೆ ನೀರು ಹಾಕಿ 
ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
* ಬೇಳೆ ನೀರು ಬಸಿದು ಅಕ್ಕಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ 
* ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಹಿಟ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾದಷ್ಟು 
ಒಳ್ಳೆಯದು. 
9 ಬಟ್ಟು ತಯಾರಾಯಿತು. 


ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಗಳು 


*ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕ್ಯಾಬೇಜು 4 ನೀರುಳ್ಳಿ ಮೂರು ಕಪ್‌. 
*ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಚಗಟೇ ಸೊಪ್ಪು ಮೂರು ಕಪ್‌. 
*ಕೆಂಪು ಯಾ ಬಿಳಿ ಹರಿವೇ ಸೊಪ್ಪು ಮೂರು ಕಪ್‌. 


pS ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಬಾಳೇ ಹೂವು + ನೀರುಳ್ಳಿ ಮೂರು ಕಪ್‌. 


ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಸಿಹಿಕುಂಬಳದ ಎಳೇ ಸೊಪ್ಪು ಮೂರು 
ಕಪ್‌. 

*ನುಗ್ಗೆ ಸೊಪ್ಪು ಅಥವಾ ನುಗ್ಗೆ ಹೂವು ಮೂರು ಕಪ್‌. 

9 ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಬಾಳೇ ದಿಂಡು ಮೂರು ಕಪ್‌. 


ಬಿಸ್ಮುಟಂಬಡೋ 
(ಉದ್ದಿನ ವಡೆ) 


: ಬೆಳಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, 

: ನೀರು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಇಂಗಿನ ನೀರು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 

: ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು 
: ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ತೊಳೆದು, ಸಾಕಷ್ಟೇ 


: ನೀರು ಹಾಕಿ ಎರಡೇ ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. 
: *ನೀರು ಬಸಿದು ತೆಗೆದಿಡಿ. ಅಳತೆ ಮಾಡಿ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌ 


ಇರಲಿ. 


; 9 ಬೇಳೆಯನ್ನು ಒರಳಿಗೆ ಹಾಕಿ, ಅಳತೆ ಮಾಡಿಟ್ಟ ನೀರು 


ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಹುದುಗು ಬರುವಂತೆ ರುಬ್ಬಿ 
ಹಿಟ್ಟು ದಪ್ಪ ಇರಬೇಕು. 


: ಒಂದು ಗಂಟೆ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 
: ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 
: *.ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೈ ಅದ್ದಿ ದೊಡ್ಡ ನಿಂಬೇ 


ಗಾತ್ರದ ಅಥವಾ ಚಿಕ್ಕ ಮೂಸಂಬಿ ಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ 
ಮಾಡಿ, ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಚಿನ್ನದ ಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಕರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 


* ಚಟ್ಟಿ ಸಾಂಬಾರು, ರಸಂಗಳೊಂದಿಗೆ ಸವಿದರೆ ಬಲು 


ರುಚಿ. 


: ಎ ಒಂದು ಕಪ್‌ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ನಾಲ್ಕು ಹುರಿದ ಕೆಂಪು 


ಮೆಣಸು ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ್ತ ಹಸಿ ಕೊತಂಬರಿ ಎರಡು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ, ಉಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಎರಡು ಕುದಿ ತಂದು ಎಣ್ಣೆ 

ಸಾಸಿವೆ ಕರಿಬೇವು ಒಗ್ಗರಿಸಿ. ಸ್ವಲ್ಪ ತಣಿಯಲಿ ಬಿಸ್ಕಟು 
ಅಂಬಡೆ ಹಾಕಿ ಅರ್ಧ ಗಂಟಿ ಇಟ್ಟು ಬಡಿಸಿ ಇದು 
ಮಸಾಲಾ ಅಂಬಡೆಯಾಯಿತು. 


EE 
54 


*್‌  ್‌ ್ಸ್ಮ್‌್ಕು್ಮ್ಮ್ಮಪೂಘೂಈ: ಟಟ ಟ್‌ 2 


ಗೋಳಿ ಬಜೋ 
(ಮಂಗಳೂರು ಬೋಂಡ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮೈದಾ ಮೂರು ಕಪ್‌, 


ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಎರಡು - ಮೂರು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಹೆಚ್ಚಿದ ! 


ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುರಿದ 
ಶುಂಠಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸೋಡಾ ಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಮೊಸರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ. ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಮೊಸರು, ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ 
ಕಲಸಿ. 

*ಸೋಡಾ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೆ ಮೊಸರು 
ನೊರೆನೊರೆಯಾಗುವಂತೆ ಕಲಸಿ. 

* ಮೆಣಸಿನ ಚೂರು, ಶುಂಠಿ ಸೇರಿಸಿ. 

*ಕಡಲೇ ಹಿಟ್ಟು ಮೈದಾ ಬೆರೆಸಿಡಿ. 

* ಮೊಸರಿನ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು ಹಾಕಿ 
ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಕಲಸಿ. ಉದ್ದಿನ ವಡೆ ಹಿಟ್ಟಿನಂತಿರಲಿ. 

*ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಒಂದೊಂದೇ 
ಚಮಚದಷ್ಟು ಒಟ್ಟು ತೆಗೆದು ಎಣ್ಣೆಗೆ ಬಿಡಿ. ಹೊಂಬಣ್ಣ 
ಬರುವಂತೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

*ಕಾಯಿ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಬಲು ರುಚಿ ಇದು. 
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ಚಟ್ಟಂಬಡೋ 
( ಚಟ್ಟಂಬಡೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಕಡಲೇ ಬೇಳೆ 
ಎರಡು ಕಪ್‌, ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಮುಕ್ಕಾಲು 
ಕಪ್‌, ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹೆಚ್ಚಿದ ಕರಿಬೇವಿನ 
ಸೊಪ್ಪು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಇಂಗಿನ 
ನೀರು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು 
ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಕಡಲೇಬೇಳೆ, 

ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ಎರಡು 
ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ. 
* ನೀರು ಪೂರ್ತಿ ಬಸಿದು, ನೀರು ಹಾಕದೇ 

ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಉಂಡೆ ಕಟ್ಟಲು 

ಬಂದರಾಯಿತು. 


* ಉಳಿದೆಲ್ಲಾಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿ ಸಣ್ಣ 
ಸಣ್ಣ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ. 
ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು 
` ತೆಗೆಯಿರಿ. 
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ಬಟಾಟ್ಯಾ ಅಂಬಡೋ 
(ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಬೋಂಡಾ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬೇಯಿಸಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ನಿಂಬೇರಸ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಇಂಗಿನ ನೀರು ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ. 

ಅದ್ದುವ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ: ಕಡಲೇ ಹಿಟ್ಟು ಎರಡು ಕಪ್‌ * ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಇಂಗಿನ ನೀರು ಎರಡು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಕಡಲೇ ಹಿಟ್ಟು ಇಂಗಿನ ನೀರು, ಉಪ್ಪು ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಬೋಂಡದ 
ಹಿಟ್ಟಿನಂತೆ ಕಲಸಿ. 

* ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಗೆ ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ, ಒಗ್ಗರಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ ದೊಡ್ಡ ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿಡಿ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಉಂಡೆಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಅಂಗೈಯಲ್ಲಿ ಒತ್ತಿ, ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟಿನ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ 
ಎಣ್ಣೆಗೆ ಬಿಡಿ. ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಕರಿದು ತೆಗೆದು ಬಡಿಸಿ. 

* ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ ಬೇಯಿಸಿದ ತರಕಾರಿ ಸೇರಿಸಿ (ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌, ಕ್ಯಾರೆಟ್‌, 
ಬಟಾಣಿ ಬೀನ್ಸ್‌ ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು) ಆರು ಬೀಜ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚೆ ಹಾಕಿ ಒಂದು ಚಕ್ಕ ಚಮಚ ಗರಂ 
ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. ಮೇಲಿನಂತೆ ಅಂಬಡೋ ತಯಾರಿಸಿ. ವೆಜಿಟೆಬಲ್‌ ಬೋಂಡಾ ತಯಾರು! 

* ಬೇಕರಿಯಲ್ಲಿ ಸಿಗುವ ಪಾವ್‌ನ್ನು ಮದ್ಯಕ್ಕೆ ಸೀಳಿಕೊಳ್ಳಿ. ಒಂದು ಚಮಚ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ಚಟ್ಟಿ 
ಸವರಿ ಮೇಲೆ ಚೂರೇ ಚೂರು ಟೊಮೇಟೋ ಸಾಸ್‌ (ಕಾಲು ಚಮಚ) ಸವರಿ. ಒಂದು ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 
ಬೋಂಡವನ್ನು ಎರಡೂ ಹಾಳೆಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಇಡಿ. ಮುಚ್ಚಿ ಸವಿಯಲು ಕೊಡಿ. "ಇದೇ ವಡಾ ಪಾವ್‌/' 


ಬಜೋ 


(ಬಜ್ಜಿ) 

ಿಜೆಯನ್ನು ತಿಂಡಿಯಾಗಿ, ಊಟಕ್ಕೆ ವ್ಯಂಜನವಾಗಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ದಿಢೀರ್‌ ಅತಿಥಿಗಳು 
ಬಂದಾಗ, ಇದು ಸುಲಭದಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುವ 
ತಿಂಡಿ. ಇದರ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದೇ. ಬೇರೆ ಬೇರೆ 
ತರಕಾರಿಯಿಂದ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ರುಚಿಯ ಬಜೆ 
ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 

ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಕಡಲೇ ಹಿಟ್ಟುಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಇಂಗಿನ ನೀರು, ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು ಒಂದು ಅಥವಾ ಒಂದೂವರೆ 
ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಲ್ಲ ಸಾಮಗ್ಗಿಗಳನ್ನು ದಪ್ಪ 
ದೋಸೆ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಗಳು: 
ನೀರುಳ್ಳಿ/ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ/ಗೆಣಸು/ಬದನೇಕಾಯಿ/ 
ದೀವೀ ಹಲಸು/ದೊಡ್ಡ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ/ 
ಬಾಳೇಕಾಯಿ/ಕಾಲಿಪ್ಸವರ್‌/ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು! 
ಕಾಡು ಹಾಗಲ/ಸೀಮೆ ಬದನೇಕಾಯಿ/ಸಿಹಿ 
ಕುಂಬಳದ ಹೂವು/ನುಗ್ಗೇಕಾಯಿ. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ತೆಳ್ಳಗೆ ಹಾಳೆಗಳಂತೆ ಹೆಚ್ಚಬೇಕು. ಕಾಲಿಫ್ಲವರ್‌ 
ಹೂಗಳನ್ನು ಬಿಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಬಿಸಿ 
ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆದರೆ ಬಜೆ 
ರೆಡಿ. 
ಆ ಹಿಟ್ಟಗೆ ಒಂದು ಚಕ್ಕ ಚಮಚ ಜೀರಿಗೆ 

ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ 

ಹಾಕಬಹುದು. 
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ಪೋಡಿ 


i "ಅದು ಬಜೆಯಂತೆ ಊಟದೊಂದಿಗೆ ಯಾ 
: ಕಾಫಿಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಲು ರುಚಿ. 


ಪೋಡಿ ಮಾಡುವ ತರಕಾರಿ ಯಾವುದೇ ಇರಲಿ, 


ಮಸಾಲೆ ಒಂದೇ. 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ, ಮೆಣಸಿನ 


ಮ ಪುಡಿ, ಅದ್ದಿ ತೆಗೆಯಲು ಅಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಒಂದು ಕಪ್‌ 
: + ಬಾಂಬೆರವೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತರಕಾರಿಯನ್ನು ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಕಾಲು 


ಇಂಚು ಹಾಳೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 


* ಉಪ್ಪು ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಇಂಗು ಉದುರಿಸಿ. 
ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು ಸಿಂಪಡಿಸಿ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 


: ಕಾವಲಿಗೆ ಎರಡು ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ, ಬಿಸಿಯಾಗಲು 


ಇಡಿ. 


: ಎತರಕಾರಿಯನ್ನು ಅಕ್ಕಿ ರವೆಯ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ 


ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ. 

* ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. ಮುಚ್ಚಳ ತೆರೆದು 
ಗರಿಗರಿಯಾಗುವಂತೆ ಎರಡೂ ಕಡೆ ಹುರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 

ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಗಳು: ಕಾಡು 


| ಹಾಗಲ/ಬದನೇಕಾಯಿ/ಬಟಾಟೆ/ಗೆಣಸು/ನೀರುಳ್ಳಿ/ 

: ಬಾಳೇಕಾಯಿ/ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು/ಸಿಹಿ ಕುಂಬಳದ 

: ಮೊಗ್ಗು/ದೀವೀಹಲಸು/ಹಲಸಿನಕಾಯಿ/ ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆ 
: ಪೋಡಿಗಳನ್ನು ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಿದು ತೆಗೆದರೆ 

: ಮೃದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಹಾಗಲಕಾಯಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು 


: ಉಪ್ಪು ಹಚ್ಚಿಟ್ಟು ಹಿಂಡಿ ಕಹಿ ರಸ ತೆಗೆದು ಪೋಡಿ 
: ಮಾಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಕರಿದು ತೆಗೆದರೆ ಒಳಿತು. 
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ತಿಕಶಿ ಮಿಡಶಿ ರೊಟ್ಟಿ 
(ಉಪ್ಪು- ಖಾರದ ರೊಟ್ಟಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು ಎರಡು 
ಕಪ್‌ * ಮೈದಾ ಕಾಲು ಕಪ್‌, | 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಆರು - ಎಂಟು, ಇಂಗು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, 

ಉಪ್ಪು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಪುಡಿಯಾಗುವಂತೆ ಜಜ್ಜಿಕೊಳ್ಳಿ. 

ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲೂ ಹಾಕಬಹುದು. 

ನಯವಾಗಬಾರದು. 

* ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು ಮೈದಾ 
ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ. 

* ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಕಲಸಿ. 
ಮುದ್ದೆಗೆ ಬರಬೇಕು. 

ಹಿಟ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿದ್ದರೆ ಎಣ್ಣೆ ಎಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ 

*ಸಣ್ಣ ಲಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ ಗೋಧಿ 
ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಲಟ್ಟಿಸಿ. 
ತೀರಾ ತೆಳ್ಳಗಾಗಬಾರದು, ಹಾಗೆಂದು ದಪ್ಪ 
ಇರಲೂ ಬಾರದು. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಇದರೊಂದಿಗೆ ಪಲ್ಯ ಇತ್ಯಾದಿಗಳ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ 
ಖಾರಖಾರವಾಗಿ ಹಾಗೇ ಚೆನ್ನಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

* ಐದೇ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ನಾಲ್ಕು 
ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಶೆವುಚಿ ಬೆರೆಸಿದರೆ "ಕೇಳ್ಳಾ 
ರೊಟ್ಟಿ'ಯಾಗುತದೆ 
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ಬಿಸ್ಕುಟ್‌ ರೊಟ್ಟಿ 
(ಹೂರಣ ತುಂಬಿಸಿದ ಪೂರಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹೂರಣಕ್ಕೆ ಸಣ್ಣರವೆ ನಾಲ್ಕು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಮೂರು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 


ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 


`` ಒಂದು ದೊಡ್ಡಚಮಚ, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 


ಚಮಚ, ಹೆಚ್ಚಿದ ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು15, ಹುರಿದ 
ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಘಾಟಿ) ಎರಡು - ಮೂರು, 


| ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಹಿಟ್ಟಿಗೆ: ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌ * ಮೈದಾ 


: ಮೂರು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ 
: ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ, ರವೆ, ತೆಂಗಿನ 
ತುರಿಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಹುರಿದು ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ತರಿತರಿಯಾಗಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿ. 
* ಪುಡಿಗೆ ಹೂರಣದ ಮಿಕ್ಕಿದ ಎಲ್ಲಾಸಾಮಗಿ ಸೇರಿಸಿ | 
ಬೆರೆಸಿ. | 
* ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು, ಮೈದಾ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದ ಎಣ್ಣೆ | 
ಹಾಕಿ ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 
* ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪು ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ. ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ 
ಕಲಸಿ. ಹಿಟ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾದಷ್ಟು ಎಣ್ಣೆ 
ಎಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ ಒಂದು ಗಂಟೆ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 
* ದೊಡ್ಡ ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಹಿಟ್ಟು ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ, ಲಟ್ಟಸಿ. 
ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಹೂರಣ 
ಇಟ್ಟು ಮೋದಕದಂತೆ ಮಡಚಿ. (ನಾಲ್ಕೂ ಬದಿಯಿಂದ 
ಪೂರಿಯ ಕೊನೆಗಳನ್ನು ಎತ್ತಿ, ಒತ್ತಿಕೊಳ್ಳಿ. ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ 
ಹೂರಣ ಕಾಣದಂತಿರುತ್ತದೆ) ಮೆಲ್ಲಗೆ ಜಾಗ್ರತೆಯಿಂದ 
ಹೂರಣ ಹೊರ ಬಾರದಂತೆ ಲಟ್ಟಿಸಿ. 
* ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ರುಲ್ಲಾಂವಾ ಅಂಬಡೋ 


(ರವೆ ವಡೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹದ ದಪ್ಪರವೆ 
(ಬನ್ನೀ ರವೆ) ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಶುಂಠಿ ತುರಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಮೊಸರು ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ/ಸಕ್ಕರೆ 
ನಾಲ್ಕು - ಐದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಕರಿಯಲು, 


ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಣ್ಣೆಯ ಹೊರತು 
ಮಿಕ್ಕಿದ ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. ಒಂದು ಗಂಟೆ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳಲು 
ಇಡಿ. 
* ದೊಡ್ಡ ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿಡಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಉಂಡೆಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಒತ್ತಿ 

ಎಣ್ಣೆಗೆ ಬಿಡಿ. 

* ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಟಿಪಣಿ.. 
ವ 
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ಕಿರಲಾಯಿಲ ಮೂಗಾ 
ಅಂಬಡೋ 


(ಮೊಳಕೆ ಹೆಸರಿನ ವಡೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಮೊಳಕೆ ಬಂದ ಹೆಸರು 


: ಎರಡು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು* ಕಡಲೇ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು 
: ಕಪ್‌, ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಹೆಜದ 

: ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 

: ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
: ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಹೆಸರು ಕಾಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ 


: ಜಜಿಕೊಳ್ಳಿ ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ. 
ಎ ಜ ಲ ೧ 


. ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಕಡಲೇ ಹಟ್ಟು ಸೇರಿಸುವಾಗ 
ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ಸೇರಿಸಿ. ಉಂಡೆ ಕಟ್ಟುವ ಹದಕ್ಕೆ 
ಬಂದರಾಯಿತು. 

ರವೆ ವಡೆಯಂತೆ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ 
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ಉಂಡಿ- ಪತೋಳೆ -- ಮುದ್ದೋ 


ಆವು ಬೆಳಗ್ಗಿನ ಉಪಾಹಾರಕ್ಕೆ ಅಥವಾ ವಿಶೇಷ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದಾದ ತಿಂಡಿಗಳು. ಹಲಸಿನ ಖಾದ್ಯಗಳನ್ನು 
ಹಲಸು ಲಭ್ಯ ವಿರುವ ಜುತುವಿನಲ್ಲಿ ) ಮಾತ್ರ ತಯಾರಿಸಬಹುದಾಗಿತ್ತು. ಆದರೆ ಈಗ ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆಗಳನ್ನು ಫ್ರೀರ್‌ 
ಮಾಡಿಡಬಹುದಾದುದರಿಂದ ವರ್ಷಪೂರ್ತಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಪಣಾ ಮುಳ್ಳ 
ನು ಕ 
(ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಮುಳುಕ) 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ (ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು 
ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಗೋಧಿ ರವೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಸಣ್ಣಗೆ ಚೂರು ಮಾಡಿದ ಗೇರುಬೀಜ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಉಪ್ಪ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ತುಪ್ಪ/ಎಣ್ಣೆ 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಹಲಸಿನ 
ಸೋಳೆಯನ್ನು ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಬೆಲ್ಲ 
ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆಲ್ಲಕರಗುವವರೆಗೆ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
ದಪಕ್ಕಿರಲಿ. 
* ಹುರಿದ ರವೆ ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. ಎರಡು ಗಂಟೆ ರವೆ 
ನೆನೆಯಲು ಇಡಿ. 


ಪಣ್ಣಾ ಮುದ್ದೋ 
(ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಮುದ್ದೆ) 
ಣ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, 
ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿದ ಅಕ್ಕಿ 


ರವೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 


ಗೇರುಬೀಜದ ಸಣ್ಣ ಚೂರು ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 


ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


: * ಗೇರು ಬೀಜ, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಸಣ್ಣ ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ | 


ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ. i 


| * ಎಣ್ಣೆ/ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು 


ತೆಗೆಯಿರಿ. 


: , ಗೋಧಿ ರವೆಯ ಬದಲು ಅಕ್ಕಿ ರವೆ 


ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಅಕ್ಕೆ ರವೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ರವೆಯನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿಟ್ಟು ನೀರು ಪೂರ್ತಿ ಬಸಿದು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಒಂದು ವೇಳೆ ಹಿಟ್ಟು 
ನೀರಾಗಿದ್ದರೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಅಕ್ಷಿ ಹಿಟ್ಟು ಸೇರಿಸಬಹಾದು 
(ಅಥವಾ ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ). 


|. ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆಯನ್ನು ಬೇಕಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 


ಹೆಚ್ಚು- ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


| * ಹಲಸಿಗೆ ಬದಲಾಗಿ ಕಳಿತ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು 


ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿ ರವೆಯ ನೀರು ಬಸಿದಿಡಿ. 
*ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆಯನ್ನು ರುಬ್ಬಿ 
ತರಿತರಿಯಾಗಿರಲಿ. 
* ಉಪ್ಪು ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ 
*ಅಕ್ಕಿ ರವೆ, ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 


ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿ. 
ಎ ಇಡ್ಲಿ ತಟ್ಟೆಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ, ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ. 
* ತುಪ್ಪ ಬೆಣ್ಣೆ ಜೇನುತುಪ್ಪದೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಿರಿ. 


ಏರಿ ಅಪ್ಪೋ 


(ಕರಿದ ಅಪ್ಪ 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ 

ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೊಗರೀಬೇಳೆ ಕಾಲು ಕಪ್‌, 

ಅವಲಕ್ಕಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಅರ್ಧ - ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಅಕ್ಕಿ ತೊಗರೀಬೇಳೆ ಎರಡು 
ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ. 

* ಅವಲಕ್ಕಿ ಬೇರೆಯಾಗಿ ನೆನೆಸಿ. 

* ನೆನೆಸಿದ ಅಕ್ಕಿ, ಬೇಳೆ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ 
ರುಬ್ಬಿ 

* ಅವಲಕ್ಕಿ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೆ ಒಂದೆರಡು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ ಬೆಲ್ಲ 
ಸೇರಿಸಿ. 

* ಕರಗುವವರೆಗೆ ಬೆರೆಸಿ. ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಬಾಣಲೆಯಲ್ಲಿ ತುಪ್ಪ! ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಒಂದು 
ಸೌಟು ಹಿಟ್ಟು ಹಾಕಿ ಕರಿಯಿರಿ. ಒಂದೊಂದೇ ಏರಿ 
ಅಪ್ಪಗಳನ್ನು ಹೀಗೇ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಏರಿ ಅಪ್ಪ ಮಾಲ್‌ಪುರಿಯಂತೆ ಕಂಡರೂ ರುಚಿಯಲ್ಲಿ 
ಬೇರೆಯಾಗಿರುತದೆ 

* ಏರಿ ಅಪ್ಪದ ಮೇಲೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಹಸಿ 
ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು ಅಥವಾ ಪಿಸ್ಥಾ ಬಾದಾಮಿ 
ಚೂರು ಉದುರಿಸಿ ಸವಿಯಬಹಾದು. 

* ವೆನಿಲ್ಲಾ ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ನೊಂದಿಗೂ ಇದು 
ಹೊಂದುತ್ತದೆ 


ಟಿಪಣಿ.. 
ಎ 
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ಗೋಡಪ್ಪೋ 

(ಸಿಹಿ ಗುಳಿ ಅಪ್ಪ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ನೆನೆಸಿದ ಅವಲಕ್ಕಿ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 


ಮೊಸರು ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ ಉಪ್ಪು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಒಂದು ಗಂಟೆ ಅಕ್ಕಿ ನೆನೆಸಿ, 

ನೀರು ಬಸಿಯಿರಿ. 

ಅಕ್ಕಿ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಅವಲಕ್ಕಿ, ಮೊಸರು ಸೇರಿಸಿ 
ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 

* ಬೆಲ್ಲಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೊಂದು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ ಹಿಟ್ಟು 
ದೋಸೆ ಹಿಟ್ಟಿಗಿಂತ ದಪಕ್ಕಿರಲಿ. 

* ಗುಳಿ ಅಪ್ಪದ ಕಾವಲಿಗೆ ತುಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಹದ ಬಿಸಿ 
ಮಾಡಿ. 

*ಗುಳಿಗಳು ಅರ್ಧ ತುಂಬುವಂತೆ ಹಿಟ್ಟು ಹಾಕಿ. 
ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 

* ಬೆಂದ ಅನಂತರ ಮೆಲ್ಲಗೆ ಮಗುಚಿ. ಬೇಯಿಸಿ. 

ಬೆಣ್ಣೆಯೊಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿ. 

* ನಾಲ್ಕು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಬಾಳೇಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಕೆವುಚಿ ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

. ಸಣ್ಣಗೆ ತುಂಡು ಮಾಡಿದ ಗೇರುಬೀಜ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
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ಪಣಾ ಹತೋಳಿ 


ಎಡಿ 


(ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಎಲೆ ಕಡುಬು) 


ಬಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು 
ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿದ ಅಕ್ಕಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಬಾಳೇ ಎಲೆ ತುಂಡುಗಳು. 


ಹೂರಣಕ್ಕೆ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಬೆಲ್ಲದ 
ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ. 

* ಎರಡನ್ನು ಬೆರೆಸಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು 
ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಿ. 

* ಬೆಲ್ಲಕರಗಿ, ಪಾಕದಂತಾಗಿ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಹದವಾಗಿ 
ಉದುರುದುರಾಗುತ್ತದೆ. 

* ಏಲಕ್ಕೆ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ತೆಗೆದಿಡಿ ಹೂರಣ 
ತಯಾರಾಯಿತು. 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ, ಅಕ್ಷಿ 
ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 

* ಬೆಲ್ಲ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಹಿಟ್ಟು ನೀರಾಗಬಾರದು. ದೋಸೆ ಹಿಟ್ಟಿಗಿಂತ ದಪ್ಪ 
ಇರಬೇಕು. 

*6''« 4'' ಅಗಲದ ಬಾಳೇ ಎಲೆಯ ಮೇಲೆ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಹಿಟ್ಟು ಹರಡಿ. ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ 
ಹೂರಣ ಇಟ್ಟು ಮಡಚಿ. 

*8-10 ಪತ್ತೊಳಿ ತಯಾರಿಸಿ, ಹಬೆಯಲ್ಲಿ 15 ನಿಮಿಷ 
ಬೇಯಿಸಿ. ಬೆಣ್ಣೆ ಯಾ ತುಪ್ಪದೊಂದಿಗೆ ಬಡಿಸಿ. 


ಉಂಡಿ 


(ಪುಂಡಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಅಕ್ಕಿ ರವೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ 
ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ನೀರು ನಾಲ್ಕು - ಐದು ಕಪ್‌, 
ಉಪ್ಪು 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಮೆಂತೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ 
ಎರಡು. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ರವೆಯನ್ನು ಮೂರು ಕಪ್‌ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಎರಡು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. 
*ಶೆಂಗಿನ ತುರಿಯನ್ನು ಮಿಕಿಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಕಪ್‌ ನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ ಎರಡೇ ಎರಡು ಸುತ್ತು ತಿರುವಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಸಾಸಿವೆ, ಬೇಳೆ, ಮೆಂತೆ, ಕರಿಬೇವಿನ 
ಎಲೆ ಚಟಪಟಿಸಿ. 
* ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಅಕ್ಕಿ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ, ದಪ್ಪ 
ಎನಿಸಿದರೆ ಮತ್ತೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ದಪ್ಪತಳದ 
ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಲು ಇಡಿ. 
* ಬಿಡದೆ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಿ. ಹಿಟ್ಟು ಗಂಟಾಗಬಾರದು. 
* ಹಿಟ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತಾ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಉರಿ ತೀರಾ 
ಮಂದ ಮಾಡಿ, ಮೇಲೆ ಒಂದು ಸೌಟು ನೀರು | 
ಸಿಂಪಡಿಸಿ ಮುಚ್ಚಿ ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ, ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ' 
* ಸ್ವಲ್ಪ ತಣಿಸಿ, ಕೈಗೆ ನೀರು ಸವರಿ ದೊಡ್ಡ ನಿಂಬೇಗಾತ್ರದ 
ಅಥವಾ ನಿಮಗಿಷ್ಟವಾದ ಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿ 
ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಬೆರಳಿನಿಂದ ಒತ್ತಿ ಚಿಕ್ಕ ಗುಳಿ ಮಾಡಿ. 
ಹಬೆಯಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ. 
* ಕಾಯಿ ಚಟ್ಟಿ ಬೆಣ್ಣೆ ಜೇನುತುಪ್ಪದೊಂದಿಗೆ ರುಚಿ 
* ಯಾವುದೇ ಖಾರದ ಪದಾರ್ಥದೊಂಡಿಗೆ ರುಚಿಯೇ. 


KonKaniiraandapa 


ಹಳದಿ ಪನ್ನಾ ಪತ್ತೋಳಿ 
ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ ಹಾಕದೇ ಅಕ್ಕಿ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಬೆಲ್ಲದ ಹಿಟ್ಟು ತಯಾರಿಸಿ. ಅರಸಿನ ಎಲೆಯ ಮೇಲೆ 
ಪತ್ತೊಳಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದು "ಹಳದಿ ಪನ್ನಾ ಪತ್ತೊಳಿ'ಯಾಗುತ್ತದೆ. 

* ಇದೇ ಹಿಟ್ಟಿನಿಂದ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ದಪ್ಪ ದೋಸೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು ಯಾ ಗುಳಿ ಅಪ್ಪದ ಕಾವಲಿಯಲ್ಲಿ ತುಪ್ಪ 


ಹಾಕಿ ಅಪ್ಪ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ರುಲ್ಲಾಂವು - ಉಸ್ಲಿ 


ರುಲ್ಲಾಂವು 
(EN) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಬನ್ನಿರವೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ* ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸೀಳಿದ 


ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಎಸಳು ಎರಡು, ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಬಿಸಿ ನೀರು ನಾಲ್ಕು 
ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಣ್ಣೆ, ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಸಾಸಿವೆ, ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಸೇರಿಸಿ ಚಟಪಟಿಸಿ. ಕರಿಬೇವಿನ 
ಎಸಳು, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನ ಸೀಳು ಹಾಕಿ, ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಒಂದೆರಡು ಸಲ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
* ರವೆ ಸೇರಿಸಿ ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
ಆ ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ. 
* ಬಿಸಿ ನೀರು ಸುರಿದು, ಕಲಕಿ ಮುಚ್ಚಿ ಐದು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ. 
*ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಉದುರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 
* ಇದು ಸ್ವಾದಿಷ್ಟ ಸತ್ವಪೂರ್ಣ. ಬೆಳಗ್ಗಿನ ಉಪಾಹಾರಕ್ಕೆರಲಿ ಸಂಜೆ ಹಸಿವಾದಾಗಿರಲಿ, ದಿಢೀರ್‌ ಅತಿಥಿಗಳು 
ಬಂದಾಗಲೂ ತತ್‌ಕ್ಷಣ ತಯಾರಿಸಬಹುದಾದ ಖಾದ್ಯ ಇದು. 
* ಗೋಡಂಬಿ ಚೂರು ಸ್ವಲ್ಪ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


50058 30080 


ಮೂಗಾದಾಳಿ ಉಸ್ಲಿ 
(ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಉಸಳಿ) 


ಬೆಳಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹೆಸರುಬೇಳೆ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸೀಳಿದ | 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು ಎಣ್ಣೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಎರಡು, ಬಿಸಿ 
ನೀರು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಒಂದು 
ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ, ನೀರು ಬಸಿದಿಡಿ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಸಾಸಿವೆ ಚಟಪಟಿಸಿ, 
ಮೆಣಸಿನ ಸೀಳು, ಕರಿಬೇವು ಹಾಕಿ 
ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 

* ಉಪ್ಪು ಸಕ್ಕರೆ, ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬಿಸಿ 
ನೀರು ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಿ ಬೇಳೆ 
ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಿ. 

*ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಉದುರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಬ್ರೆಡ್ಡಾ ಉಸ್ಲಿ 


: ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಳೆಯ 
: ಬ್ರೆಡ್‌ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌. 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಸೀಳಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 


: ನಾಲ್ಕು ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನ ಚೂರು ಆರು, ಕರಿಬೇವಿನ 

| ಗರಿ ನಾಲ್ಕು, ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ 
| ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 

: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಒಗ್ಗರಣೆ ತಯಾರಿಸಿ. ಬ್ರೆಡ್‌ನ 


: ತುಂಡು ಸೇರಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲಿ 
ಕಿ ಣ | 
; ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 

* ಹೋಳುಗಳು ಬಿಸಿಯಾದರೆ ಸಾಕು. 

: *ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಉದುರಿಸಿ ಸವಿಯಲು ಕೊಡಿ. 


| ಹ ನಂಚಣ್ಯಾ ಶೆವ್ಬೆಂ (ರಾಗಿ ಸೇಮಿಗ್ರೆ 

: ಹ ಗೋವಾಂ ಶೆನೈೆಂ (ಗೋಧಿ ಸೇಮಿಗ) 

: ೫ ತಂದಲಾಶೆವ್ಧೆಂ (ಅಕ್ಕಿ ಸೇಮಿಗೆ) 

: ಶಹ ದಾಟ್‌ ಪೋವಾ ಉಸ್ಲಿ ( ದಪ್ಪ ಅವಲಕ್ಕಿ. 


: «10 ನಿಮಿಷ ಬಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿದ ರಾಗಿ ಶ್ಯಾವಿಗೆ 
:  ಗೋಧಿಶಾವಿಗ್ಗೆ ಅಕ್ಕೆ ಶ್ಯಾವಿಗೆ ದಪ್ಪ 
ಅವಲಕ್ಕಿಗಳಿಂದಲೂ ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಉಸ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಶ್ಯಾವಿಗೆಗಳು 
ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರು ಸಿಗುತ್ತವೆ 
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ಪೋವಾ ಉಪ್ಕರಿ 
(ಅವಲಕ್ಕಿ ಉಪ್ಕರಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಅವಲಕ್ಕಿ (ತೆಳು) ಆರು ಕಪ್‌, 
ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ 
ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಘಾಟಿ ಮೆಣಸು ಐದು - ಆರು, ಬೆಲ್ಲದ 
ತುರಿ/ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ನಾಲ್ಕು. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ, ಜೀರಿಗೆ, 
ಮೆಣಸು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿ. 
* ಅರ್ಧ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಮತ್ತೊಂದು 
ಸುತ್ತು ತಿರುವಿ. 
* ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಮತ್ತೊಂದು ಸುತ್ತು ತಿರುವಿ. 
*ತೆಗೆದು ಮಿಕ್ಕಿದ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ 
ತೆಗೆದಿಡಿ. 


* ಬಡಿಸುವ ಮೊದಲು ಅವಲಕ್ಕಿ, ಮಸಾಲೆ ಹಾಕಿ ಕಲಕಿ 
ಬಡಿಸಿ. 


ಅಲ್ಲ್ಯಾ ಪೋವಾ ಉಪ್ಕರಿ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಅವಲಕ್ಕಿ ಆರು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ 


: ತುರಿ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಎಳೆಯ ಶುಂಠಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 


( ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಶುಂಠಿ, ಉಪ್ಪು 


: ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕಿವುಚಿಕೊಳ್ಳಿ. ಬಡಿಸುವ ಮುನ್ನ ಅವಲಕ್ಕಿ 
: ಬೆರೆಸಿಕಲಸಿ 


ರಂಗಪೈ ಪೋವಾ ಉಪ್ಕರಿ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಅವಲಕ್ಕಿಯನ್ನು 
ಬಿಸಿಲಿಗಿಟ್ಟು ಕೈಯಿಂದ ಹಿಸುಕಿದರೆ 
ಪುಡಿಯಾಗುವಷ್ಟು ಗರಿಗರಿ ಒಣಗಿಸಿ. ನೈಲಾನ್‌ 
ಅವಲಕ್ಕಿಯಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಪೋವಾ ಉಪಕರಿಯಂತೆ ತಯಾರಿ. 


ಧೊಡ್ಡಕ/ಭಾಕ್ಕರಿ 


ದೊಂದು ಗೌಡ ಸಾರಸ್ವತರ ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕ ಖಾದ್ಯ. ಕೆಲವರು ಧೊಡ್ಡಕ ಎಂದರೆ ಕೆಲವರು ಭಕ್ಕರಿ 
ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. 


ಉಕುಡತಾಂದುಲಾ ಭಾಕ್ಕರಿ 
(ಕುಸಬಲಕ್ಕಿಯ ಭಾಕ್ಕರಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕುಸಬಲಕ್ಕಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಹ್ಯಾ ಬಾಳೇ 
ಎಲೆ ಎಂಟು -ಎಂಟು ಇಂಚಿನ 10 - 12 ತುಂಡುಗಳು. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಕನಿಷ್ಠ ಐದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ. 

* ನೀರು ಬಸಿದು, ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ, ಸ್ವಲ್ಪವೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಹಿಟ್ಟು ಉಂಡೆಗೆ ಬರುವಂತೆ 
ದಪ್ಪ ಇರಬೇಕು. 

* ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಮೋಸುಂಬಿ ಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆ ಮಾಡಿಡಿ. 

* ಒಂದು ಬಾಳೇ ಎಲೆಯ ತುಂಡಿನ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಉಂಡೆ ಹಿಟ್ಟು ಇಟ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೈ ಅದ್ದಿ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ತಟ್ಟಿ 
ಉರುಟು ಭಾಕ್ಕರಿ ತಯಾರಿಸಿ. 

ಬಿಸಿ ಕಾವಲಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರಿ, ಬಾಳೇ ಎಲೆ ಮೇಲೆ ಬರುವಂತೆ ಭಾಕ್ಕರಿ ಹಾಕಿ, ಮುಚ್ಚಿ ಐದು ನಿಮಿಷ 
ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದು, ಮೆಲ್ಲನೆ ಬಾಳೇ ಎಲೆ ಬಿಡಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಟ್ಟು ಭಾಕ್ಕರಿ ಮಗುಚಿ. | 

* ಎರಡೂ ಕಡೆ ಕೆಂಪಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಉಳಿದ ಹಿಟ್ಟಿನಿಂದ ಹೀಗೇ ಭಾಕ್ಕರಿ ಮಾಡಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಇದರಲ್ಲಿ ನಾರಿನಂಶ ಆರುವುದರಿಂದ ತುಂಬಾ ಆರೋಗ್ಯಕರ. 

* ಬೆಣ್ಣೆಯೊಂದಿಗೆ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಚಟ್ಟಿಯೊಂದಿಗೆ ತಿನ್ನಲು ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ 

. ಬೇಕಿದ್ದರೆ ಹಿಟ್ಟಗೇ ನಾಲ್ಕು ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಗುದ್ದಿ ಹಾಕಬಹುದು. 

* ಸಿಹಿಪ್ರಿಯರು, ಕಾಯಿತುರಿ ಬೆಲ್ಲದ ಚೂರ್ಣದೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಬಹುದು. 

* ಬಾಳೇ ಎಲೆ ಸಿಗದಿದ್ದರೆ ನೇರವಾಗಿ ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ ಭಾಕ್ಕರಿ ತಟ್ಟಬಹುದು. 
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ರುಲ್ಲಾಂವು - ಗೋವಾಂ ಪಿಟ್ಟಾ 
ಭಾಕ್ಕರಿ 
(ರವೆ - ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟಿನ ಭಾಕ್ಕರಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮಧ್ಯಮ ದಪ್ಪದ ರವೆ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟುಕಾಲು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನತುರಿ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ 
ಅಥವಾ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಸಕ್ಕರೆ, ತುಪ್ಪ ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಉಪ್ಪು 
ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಬೆಲ್ಲಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪವೇ ಜಜ್ಜಿಕೊಳ್ಳಿ. 
*ರವೆ, ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟು ಸೇರಿಸಿ. ಸಾಕಾದಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ 
ಕಲಸಿ. ಹಿಟ್ಟು ತಟ್ಟುವಷ್ಟು ದಪ್ಪ ಇರಲಿ. 
*ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಒದಗಲು ಇಡಿ. 
* ನೀರು ಹೀರಿಕೊಂಡಿದೆ ಎನಿಸಿದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ 
ಕಲಸಿ. 
*ಕಾವಲಿಗೆ ತುಪ್ಪ ಸವರಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ 
ಹಿಟ್ಟು ಹಾಕಿ, ಅಂಗೈ ಅಗಲದ ಭಾಕ್ಕರಿ ತಟ್ಟಿ 
* ಹದ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಎರಡೂ ಕಡೆ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
* ಹೊರಗಿನಿಂದ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ, ಒಳಗೆ 
ಮೃದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
* ಬೇಕಾದರೆ ಎರಡು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಳಿತ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಕೆವುಚಿ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
* ಓಂದು ಚಮಚ ಜೀರಿಗೆ ಹಾಕಿದರೆ ರುಚಿ 
ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ 
* ಮ್ರದು ಹೆಚ್ಚು ಬೇಕೆನ್ನುವವರು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ 
ಮೊಸರು ಹಾಕಬೇಕು. 
* ಕಾಲು ಕಪ್‌ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಸೇರಿಸಲೂ ಬಹುದು. 
. ಶುಂಠಿ ತುರಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
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೨ 
ಮೈದಾ ಪಿಟ್ಟಾ ಭಾಕ್ಕರಿ 
(ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟಿನ ಭಾಕ್ಕರಿ) 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮೈದಾ ಎರಡು 
ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಹಚ್ಚಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಮೊಸರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸೋಡಾಪುಡಿ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ/ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಮೊಸರು, ಉಪ್ಪು 
ಸಕ್ಕರೆ, ಸೋಡಾಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿದುಕೊಳ್ಳಿ. 

*ನೊರೆ ನೊರೆಯಾದ ಮೊಸರಿಗೆ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಮೈದಾ, 
ತೆಂಗಿನತುರಿ ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. ಬೇಕಾದರೆ 
ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ದಪ್ಪದೋಸೆ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ 
ಕಲಸಿ. 

*ತುಪ್ಪ ಸವರಿದ ಬಿಸಿ ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಹಿಟ್ಟು ಹಾಕಿ, ಸಣ್ಣ 
ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಿ ಬೇಯಿಸಿ. ಮಗುಚಿ. 
ಒಂದು ಚಮಚ ತುಪ್ಪ ಹಾಕಿ ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಬೆಣ್ಣೆಯೊಂದಿಗೆ ಬೆಳಗ್ಗಿನ ಯಾ ಸಂಜೆ 
ಉಪಾಹಾರಕ್ಕೆ ರುಚಿ ರುಚಿ 

ಆ ಆರೋಗ್ಯದ ಬಗ್ಗೆ ಕಾಳಜಿ ಇರುವವರು 
ಒಂದು ಕಪ್‌ ಮೈದಾ, ಒಂದು ಕಪ್‌ 
ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟಿನಿಂದ ಇದನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

* ಬರೇ ಗೋಧಿ ಹಿಟ್ಟಿನಿಂದಲೂ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
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ಹೊಂಕಣ ಘಂ 


ತವಸಳಿ 

(ಸೌತೇಕಾಯಿ ಭಾಕ್ಕರಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟುಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸೌತೇಕಾಯಿ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ 
ಹೆಚ್ಚಿ ಜಜ್ಜಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ! ಎಣ್ಣೆಯೊಂದರ ಹೊರತಾಗಿ ಬೇರೆಲ್ಲ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

*ಕಾವಲಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರಿ, ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಒಂದು ಹದ ಚಮಚೆ ಹಿಟ್ಟು ಹಾಕಿ, ಕೆಂಪಗೆ ಬೇಯಿಸಿ. 
*ಮಗುಚಿ ಮತ್ತೊಂದು ಕಡೆ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
*ಕಾಯಿ ಚಟ್ನಿಯೊಂದಿಗೆ ಬೆಳಗ್ಗಿನ ಉಪಾಹಾರಕ್ಕೆ ಬಲು ರುಚಿ. 
* ಸಿಹಿ ಪ್ರೀತಿ ಇದ್ದವರು ಇದಕ್ಕೆ "ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ, ಚಿಟಕೆ ಎಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
* ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಹೆಚ್ಚಿದ ಸೋ ಬೆಲ್ಲ ಹಾಕಿಯೂ ಮಾಡಬಹುದು. 
* ಬಾಳೇಹಣ್ಣು ನೇಂದ್ರಬಾಳೇಹಣ್ಣು ಬೆಲ್ಲ ಹಾಕಿದರೂ ರುಚಿಯೇ 


ಊಟಕ್ಕೆ ಚಟ್ನಿಗಳು 


ಲೊಸೂನೇ ಚಟ್ನಿ 
(ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಚಟ್ಟ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಎಸಳು 20, ಹುರಿದ ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
8-10, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಹುರಿಯಿರಿ. ಕೆಂಪಗಾಗಲಿ. 

* ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹುಳಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ. ಚಟ್ಟಿಗೆ ನೀರು ಕಡಿಮೆ ಹಾಕಿದಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ. ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. ಕನಿಷ್ಠ ಹತ್ತು ದಿನ ಹಾಳಾಗುವುದಿಲ್ಲ 

*ತಂಗಿನ ತುರಿಯನ್ನು ನೀರು ಆರುವಂತೆ ಸಣ್ಣ ಬೆಂಕಿಯಲ್ಲಿ ಹುರಿದರೆ ಚಟ್ಟಿ ಒಂದು ತಿಂಗಳಾದರೂ 
ಇಡಬಹುದು. 


ಗೊಸಾಳ್ಯಾ ಶೀರಾ ಚೆಟ್ಟಿ -1 
(ಹೀರೇಕಾಯಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಚಟ್ಟಿ) 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಹೆಚ್ಚಿದ ಹೀರೇಕಾಯಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಒಂದು - ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
ಜೀರಿಗೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಹುರಿದ ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ 
ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ. ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಹೀರೇಕಾಯಿ 
ಸಿಪ್ಪೆ ಹಾಕಿ. ಐದು ನಿಮಿಷ ಹುರಿಯಿರಿ. 
*ತೆಗೆದು ಅದೇ ಬಾಣಲೆಯಲ್ಲಿ ಜೀರಿಗೆ, ಸಾಸಿವೆ 
ಚಟಪಟಿಸಿ. 
*ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಹುಳಿ, ಮೆಣಸು, ಹುರಿದ ಸಾಮಾನು 
ಸೇರಿಸಿ. ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಸಣ್ಣಗೆ 
ತರಿತರಿಯಾಗುವಂತೆ ರುಬ್ಬಿ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಗೊಸಾಳ್ಯಾ ಶೀರೇ ಚಟ್ನಿ 3), 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಹಜದ ಹೀರೇಕಾಯಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಒಂದು - ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಮೆಣಸಿನಕಾಳು 
ನಾಲ್ಕು, ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ 
ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ + ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ ಬಾಡಿಸಿ. 
* ಹೀರೇ ಸಿಪ್ಪೆ ಸೇರಿಸಿ ಐದು ನಿಮಿಷ ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
*ತೆಗೆದು, ಜೀರಿಗೆ ಮೆಣಸಿನಕಾಳು ಹಾಕಿ ಚಟಪಟಿಸಿ. 
* ಹುರಿದ ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಹುಳಿಯೊಂದಿಗೆ 
ಸಣ್ಣ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ. 
* ನೀರನ್ನು ಆದಷ್ಟು ಕಡಿಮೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಕನಿಷ್ಠ ಒಂದು ವಾರ ಚಟ್ಟಿ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ 
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ಕುಳ್ತಾ ಚಟ್ಟಿ 
(ಹುರುಳಿ ಚಟ್ಟಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಹುರುಳಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 

ತೆಂಗಿನತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 19, ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 8-10, ಎಣ್ಣೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕದೇ 
ಹುರುಳಿಯನ್ನು ಘಂ ಎನ್ನುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. ಉರಿ 
ಸಣ್ಣದಾಗಿರಲಿ. ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. 

*ತೆಗೆದು ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 
ಕೆಂಪಾಗುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 

* ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ತೆಂಗಿನತುರಿ, ನೆನೆಸಿದ 
ಹುರುಳಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ, ಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿ, 
ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ. 

* ಹಸುರು ಒಣ ಬಟಾಣಿಯಿಂದಲೂ ಹೀಗೇ ಚಟ್ಟಿ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


* ಕಡಲೇಬೇಳೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿ, ಹೀಗೇ ಚಟ್ಟ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
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೬00ಕಣೆ ರಾಗದ 


ಕೊತಂಬರಿ ಪಲ್ಯಾ ಚಟಿ 
ಎದಿ 8 
(ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ಚಟ್ಟಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ಚೂರು 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತಾಜಾ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಲಿಂಬೇರಸ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಲಿಂಬೇರಸ, ಉಪ್ಪನ್ನು 
ಹೊರತುಪಡಿಸಿ ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನೂ ಸಣ್ಣ 
ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಲಿಂಬೇರಸ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. 
* ಹೀಗೆಯೇ ಪುದೀನಾ ಚಟ್ಟಿ ಒಂದೆಲಗದ ಚಟ್ಟಿ 
ಮಾಡಬಹುದು. 
* ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ಬದಲಾಗಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಪುದೀನಾ 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 
* ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಪುದೀನಾ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
* ಒಂದೆಲಗ ಜ್ಞಾ; ಪಕಶಕೆ ಹೆಚ್ಚಿಸುವಲ್ಲಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರೀ. 
ಅದರ ಚಟ್ಟಿಗೆ ಖಾರ ಕಡಿಮೆ ಹಾಕಿ ಮಕ್ಕಳಿಗೆಂದೇ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


* ಒಂದೆಲಗದ ಚಟ್ನಿಗೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ ಒಂದೆಲಗ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಸರಿಯಾಗುತ್ತದೆ 


ಬಿಕ್ಕಂಡಾ ಚಟ್ಟಿ 


(ಹಲಸಿನ ಬೀಜದ ಚಟ್ಟಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಬೇಯಿಸಿದ ಹಲಸಿನ ಬೀಜ 20, ಹುರಿದ 
ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ಎರಡು - ಮೂರು, ಉಪ್ಪು 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚೆ, ಸಾಸಿವೆ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಬೆಂದ ಹಲಸಿನ ಬೀಜವನ್ನು 
ಕೈಯಿಂದ ಹಿಸುಕಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿ. ಸಣ್ಣ ದೊಡ್ಡ 
ತುಂಡುಗಳಿರಲಿ. 
* ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, 
ಹಸುರುಮೆಣಸು ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ 
* ಉಪ್ಪು ಹಲಸಿನ ಬೀಜ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 
ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ. 
* ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕದೇ, ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರುಳ್ಳಿ 
ಚೂರೂ ಹಾಕಬಹುದು. 
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ಸಾನ್ನಾ ಪೋಳೋ 


ಊಟದೊಂದಿಗೆ ವ್ಯಂಜನವಾಗಿ 


ಬಳಸುವ ದೋಸೆಗಳು 


ಪೋಜೋ ಎಂದರೆ ದೋಸೆ ಸಾನ್ಹಾ ಪೋಳೋ ಎಂದರೆ ಖಾರದ ಊಟದೊಂದಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ 
ದೋಸೆ. ಖಾರ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಿದರೆ ಸಂಜೆಯ ತಿಂಡಿಯಾಗಿ ಮೆಲ್ಲಲೂ ಸಾಧ್ಯ. ಇದನ್ನು ಎರಡು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಒಂದು ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕವಾಗಿ ಕಡೆದು (ರುಬ್ಬಿ) ತಯಾರಿಸುವುದು, ಎರಡನೆಯದು ದಿಢೀರ್‌ 
ಪುಡಿಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದಾದ ಸನ್ನಾ ಪೋಳೆ ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕ ರೀತಿ ಇದು. 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಅಕ್ಕಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತೊಗರೀ ಯಾ ಕಡಲೇ ಬೇಳೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
8- 10, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಹುಳಿ ನೀರು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿ ತೊಗರೀ ಬೇಳೆಗಳನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ, ನೀರು ಬಸಿದಿಡಿ. 
* ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹುಳಿ ನೀರು ಹಾಕಿ ಸಣ್ಣ ತರಿತರಿಯಂತೆ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆದು ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ (ತೀರಾ 
ನಯವಾಗದಿರಲಿ). 
ದಿಢೀರ್‌ ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅಚ್ಚಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 
ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ಬೇಕಾದಷ್ಟು ನೀರು. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಲ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಹದವಾಗಿ ಉಂಡೆಗೆ ಬರುವಂತೆ ಕಲಸಿ. 
* ಕಾವಲಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರಿ, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೈ ಅದ್ದಿಕೊಂಡು ಸನ್ನಾಪೋಳೆಯ ಮೊಟ್ಟೆ ಗಾತ್ರದ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ 
ಹಾಕಿ, ತೆಳ್ಳಗೆ ತಟ್ಟಿ ಒಂದು ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ ಐದು - ಆರು ಪೋಳೋ ಹಾಕಬಹುದು. ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಎರಡೂ 
ಕಡೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಟಿಪಣಿ.. 
ಎ 
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ಯಾವುದರ ಸಾನ್ನಾ ಪೋಳೋ ತಯಾರಿಸಬಹುದು? 
ಸ ಕ್ಯಾಬೇಜು ಮತ್ತು ನೀರುಳ್ಳಿ: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕ್ಯಾಬೇಜು ಒಂದು ಕಪ್‌, ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು ಒಂದು ಕಪ್‌. 
ನೀರುಳ್ಳಿ ಹೂವು: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಎರಡು ಕಪ್‌. 


. ಬದನೇಕಾಯಿ: ತೆಳ್ಳಗೆ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಅದರ ನಾಲ್ಕು ಭಾಗ ಮಾಡಿದ ಬದನೇಕಾಯಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಒಂದು ಗಂಟೆ ಚೂರುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದು ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 


ಎ ಕೆಲೆ: (ಇದು ಎಳೇ ಬಿದಿರು. ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಪ್ಪಿಗೆ ಹಾಕಿಡುತ್ತಾರೆ) ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌. 


- ನೀರುಳ್ಳಿ: ಸಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಎರಡು ಕಪ್‌. 


ಣ 


* ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆ: ಸಣಗೆ ಹೆಚಿದು ಎರಡು ಕಪ್‌. 


ಚಂ 


.* ಅಣಬೆ( ಮಶ್‌ರೂಮ್ರ್‌): ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚಿದು ಎರಡು ಕಪ್‌. 
ಣ ಚಣ 


*ಹರಿವೇ ಸೊಪ್ಪ : ಸಣಗೆ ಹೆಚಿದು ಎರಡು ಕಪ್‌. 


ಣ ಜಣ 


ಣ 


* ನುಗ್ಗೇ ಹೂವು: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಎರಡು ಕಪ್‌. | 


ಎ ಸೀಮೇಬದನೆ" ಸಣಗೆ ಹೆಚಿದು ಎರಡು ಕಪ್‌. 


ಣ ಚಣ 


ಎ ಪಡುವಲಕಾಯಿ ತಿರುಳು: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ನೀರುಳ್ಳಿ ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌. 


ಣ ಚ 


* ಉಪ್ಪಿಗೆ ಹಾಕಿಟ್ಟ ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ: ತೊಳೆದು ಎಂಟು ಗಂಟೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಉಪ್ಪು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಮತ್ತೆ 
ತೊಳೆದು ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಎರಡು ಕಪ್‌. 
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ಪತ್ರೋಡೋ 


ಪತ್ರೋಡೆ ತಯಾರಿಯ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಗಳು ಇಲ್ಲಿವೆ. 

ಇ ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಆಯ ಮಾಡುವುದೂ ಒಂದು ಕಲೆ ಎಲೆಗಳು ಬೆಳೆದಿರಬಾರದು ಹಾಗೂ 
ಗಲೀಜು ಜಾಗದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಿರಬಾರದು. ಎಲೆಯನ್ನು ನೋಡುವಾಗಲೇ ಅದರ ಬಣ್ಣದಿಂದ ಎಲೆ 
ಬೆಳೆದಿದೆಯಾ ಎಳೆಯದ್ದೋ ಎಂದು ಹೇಳುವ ಪರಿಣತರಿದ್ದಾರೆ ಹೇಗೆಂದರೆ ದಂಟು 
ಬಾಡಿರಬಾರದು. ಮುರಿಯುವಾಗ ನಾರು ಬರಬಾರದು. ಎಲೆಯ ಬಣ್ಣ ಎಳೆಯ 
ಹಸುರಾಗಿರಬೇಕು. ಬೆಳೆದ ಎಲೆ ಕಡುಬಣ್ಣದ್ದಾಗಿರುತದೆ 

* ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಎಲೆಯ ನಾರಿರುತದೆ ಇದರ ಪಕ್ಕ ಒತಿದರೆ ಎಲೆ ಸರಕ್ಕನೆ ಹರಿಯಬೇಕು. ಇವೆಲ್ಲ 
ಎಳೆಯ ಎಲೆಯ ಲಕ್ಷಣಗಳು. 

ಆ ಎಲೆಯನ್ನು ಎರಡೆರಡು ಸಲ ತೊಳೆದು ನೀರು ಹರಿದು ಹೋಗುವಂತೆ ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಇಡಿ. 

* ಹೆಸರುಬೇಳೆಕಾಳಿಗೆ ಮೊಳಕೆ ಬರಿಸಿದರೆ ಇನ್ನೂ ಸತ್ತಪೂರ್ಣವಾಗುತದೆ. 

* ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆ ದಂಟುಗಳಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿಣದ ಜೀವಸತ್ಸ "ಎದೆ ಆದುದರಿಂದ ಇದು ಆರೋಗ್ಯ ತ್ತ ತುಂಬಾ 
ಒಳ್ಳೆಯದು. 

* ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ನಾಲ್ಕು ದಿನ ತಾಜಾ ಆಗಿರುತದೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಹಬೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದರೆ ಈಗ ಮಾಡಿದಂತಿರುತದೆ 

* ಅರ್ಧ ಇಂಚು ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಕೊಯ್ತು ಅಕ್ಕೆ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಪಸೆ ಸವರಿದ ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ ಕೆಂಪಗೆ 
ಹುರಿದರಂತೂ ಬಲು ರುಚಿ 

* ತೆಂಗಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಯಸುವವರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಒಂದು 

ಕಪ್‌ ನೆನೆಸಿದ ಅವಲಕ್ಕಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಪತ್ರೋಡೋ 
(ಪತ್ರೋಡೆ) 

ಬೆಜಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆ 25, ಹೆಸರುಕಾಳು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 

ಹುರಿದ ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 20, ಸಣ್ಣ ನಿಂಬೇ ಗಾತ್ರದ ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ, ಇಂಗು ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು 

ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು, ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಹೆಸರುಕಾಳನ್ನು ಕನಿಷ್ಠ ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ. ನೀರು ಬಸಿದಿಡಿ. ನೆನೆಸಿದ ಕಾಳು | 
ಮೃದುವಾಗಿರಬೇಕು. 

* ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಸಾಕಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ. 

* ಮಿಶ್ರಣ ರವೆಯಂತಾಗಬೇಕು. ಈಗ ನೀರು ಬಸಿದ ಹೆಸರುಕಾಳು, ಇಂಗು, ಉಪ್ಪು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿ ದಪ್ಪ 
ರವೆಯಂತಾಗುವವರೆಗೆ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಮಿಕ್ಸಿ/ ಕಡೆಯುವ ಕಲ್ಲು ತೊಳೆದ ನೀರು, ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ, ಇದು 
ಪತ್ರೋಡೆ ಮಸಾಲೆ (ಬಾಯಿಗಿಟ್ಟು ಉಪ್ಪು ಖಾರ ರುಚಿ ನೋಡಿ). 

* ಒಂದು ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆಯ ಮೇಲೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಮಸಾಲೆಯನ್ನು ಹರಡಿ. ಎಲೆಯ ದಂಟಿನ ಭಾಗ ಕೆಳಗಿರಲಿ. 
ತುದಿ ಮೇಲು ಮುಖವಾಗಿರಲಿ. ಮಸಾಲೆ ಹರಡಿದ ಎಲೆಯ ಅರ್ಧ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಬರುವಂತೆ ಇನ್ನೊಂದು ಎಲೆ ಇಟ್ಟು 
ಮಸಾಲೆ ಸವರಿ. ಮೂರನೆಯ ಎಲೆಯ ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಬರಲಿ. ಮತ್ತೆ ಮಸಾಲೆ ಸವರಿ ಹೀಗೆ ಎಲೆಗಳನ್ನಿಟ್ಟು ಮಸಾಲೆ ಸವರಿ. 
ಸುಮಾರು ಏಳರಿಂದ ಎಂಟು ಎಲೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಈಗ ಎರಡೂ ಬದಿಯನ್ನು ಒಳಮುಖವಾಗಿ 
ಮಡಚಿ (1). ಅನಂತರ ಕೆಳಭಾಗ ಮಡಚಿ (2). ಸುರುಳಿ ಸುತ್ತಿ. ಸುರುಳಿ ಬಿಗಿಯಾಗಿರಲಿ. ಈಗ ಪತ್ರೋಡೆ "ಲೋಳೆ 
ರೆಡಿ. 

*ಹೀಗೆ ಮಿಕ್ಕಿದ ಎಲೆ, ಮಸಾಲೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಪತ್ರೋಡೆ ಸುರುಳಿ ತಯಾರಿಸಿ. 

* ಇಡ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಬೇಯಿಸಿ. ತಂಗಿನೆಣ್ಣೆಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಲು ಕೊಡಿ. 
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ಪತ್ರೊಡ್ಯಾ ಉಪ್ಕರಿ 
(ಉಸಳಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬೇಯಿಸಿದ ಪತ್ರೋಡೆ ಚೂರು ಎರಡು ಕಪ್‌ (ಮಿಕ್ಕಿದ ಪತ್ರೋಡೆಯನ್ನು ಒಂದು ಇಂಚು 


ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಚೂರು ಮಾಡಿದ್ರು, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಎಸಳು ಎರಡು, ಒಣಮೆಣಸು 
ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ದಪ್ಪ ತಳದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಸಾಸಿವೆ ಹಾಕಿ ಚಟಪಟಿಸಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, 


ಕರಿಬೇವು ಹಾಕಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
* ಪತ್ರೋಡೆ ಹೋಳು ಸೇರಿಸಿ, ಚಿಟಿಕೆ ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ, ಬಿಸಿಯಾಗುವಷ್ಟು ಹೊತ್ತು ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
* ಬಿಸಿಯಾದ ಕೂಡಲೇ ತೆಂಗಿನತುರಿ ಸೇರಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ಇದೊಂದು ಪತ್ರೋಡೆಯ ಹೊಸ ರೂಪ. 


ಗಶಿ ಪತ್ರೋಡೋ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಪತ್ರೋಡೆಯ ಎರಡು ಇಂಚು ದಪ್ಪದ ಹೋಳುಗಳು ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನತುರಿ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸು ಎರಡು - ಮೂರು, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ ಒಂದು ಚಕ್ಕ ಚಮಚ ಉಪ್ಪ 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ + ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ * ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಎರಡು 
ಅಥವಾ ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ * ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, ಹುಳಿಗಳನ್ನು ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಹದ ತೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿ. 
* ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿ. ಎರಡು ಕುದಿ ಬರಲಿ. 
* ಕರಿಬೇವು ಸಾಸಿವೆ ಯಾ ನೀರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಕೆಂಪನೆ ಹುರಿದು ಒಗ್ಗರಿಸಿ. 
* ಬಡಿಸುವ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಮೊದಲು, ಪತ್ರೋಡೆ ಹೊಳು ಸೇರಿಸಿ ಸವಿಯಲು ಕೊಡಿ. 
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ಪತ್ರಡ್ಯಾ ಪೋಡಿ (ಕರಿದ ಪತ್ರೋಡೆ) 
ಬೆಳಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆ 25, ಹುರಿದ ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಅಚ್ಚ ಮೆಣಸಿನ 
ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುಣಿಸೇಹಣ್ಣಿನ ನೀರು (ದಪ್ಪ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚೆ, ಹಿಂಗಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿ ಮತ್ತು ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆಯನ್ನು ಕನಿಷ್ಠ ಮೂರು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಡಿ. ನುಣ್ಣಗೆ, ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು 

ಸೇರಿಸಿ ರುಬ್ಬಿ 

* ಹಿಟ್ಟು ಉದ್ದಿನ ವಡೆಯ ಹಿಟ್ಟಿನಂತಿರಬೇಕು. ಅಂದರೆ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಇರಬೇಕು. ನೀರು ನೀರಾಗಿ ಇರಬಾರದು. 

ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ, ಇಂಗು, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರೆಸಿ. 

* "ಪತ್ರೋಡೊ' ಐಟಂನಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಿದ ಹಾಗೆ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಎಲೆಗಳ ಮೇಲೆ ಸವರಿ ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಸುರುಳಿ ಸುತ್ತಿ, ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಒಂದು ಗಂಟೆ ಇಡಿ. 

*ತೆಗೆದು ತೆಳುವಾದ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಹೊಗೆ ಬರುವಂತೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಮರ ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆಗಳಿಂದ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದರೆ ರುಚಿಯೇ ಬೇರೆಯಾಗಿರುತದೆ 

* ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಎಲೆಗಳು ತೀರಾ ಎಳತಾಗಿರಬೇಕಾಗಿಲ್ವ 

* ಈಗ ಹುರಿದ ಉದ್ದಿನ ಹಿಟ್ಟು ಲಭ್ಮ ಇದೆ. ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಪತ್ರೋಡೆ ಪೋಡಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಉದ್ದಿನ 
ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌ * ಅಕ್ಕೆ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪ ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಹಾಕಿ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಕಲಸಿ. ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಇಡಿ. ಪೋಡಿ ಮಾಡಿ. 


ಕೊದ್ದೇಲ - ಗಶಿ 
೦ಎ 
ಹುಮ್ಮಣ - ಅಂಬಟ 
ಮೇಲಿನ ವ್ಯಂಜನಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಮಸಾಲೆಯ ಉಪಯೋಗವಾಗುತ್ತದೆ. ಬಳಸುವ ಒಗ್ಗರಣೆ, ಖಾರ, ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ 
ರುಚಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಕೊದ್ದೇಲ, ಗಶಿ, ಹುಮ್ಮಣದಲ್ಲಿ ಖಾರ ಹೆಚ್ಚು ಅಂಬಟದಲ್ಲಿ ಕಡಿಮೆ. 
ಮಾಸೋಲು (ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 19, ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ರಸ ಅರ್ಧ 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಎಲ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿತೆಗೆಯಿರಿ. ಇದು ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ. 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 8-10. 


1.9 ಕುಳ್ಳಾ ಕೊದ್ದೇಲ 

| (ಹುರುಳಿ ಕಾಳು ಕೊದ್ದೇಲು) 

' ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಬೆಂದ ಹುರುಳಿ ಕಾಳು 

ಎರಡು 

| ಕಪ್‌ + ನುಗ್ಗೇಕಾಯಿ ತುಂಡು 10-15 ಅಥವಾ 
ಹಲಸಿನ ಬೀಜ 15 ಅಥವಾ ಬಾಳೇ ದಿಂಡಿನ 
ಹೋಳು 15/ಸಾಂಬ್ರಾಣಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌/ 
ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆ ಹೋಳು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌/ಕಣಿಲೆ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌ /ಸೌತೇಕಾಯಿ ಹೋಳು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಮೂಲ 
ಮಸಾಲೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿ, ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ. 

* ಅಲಸಂಡೆ ಬೀಜ, ಅವರೇಕಾಳು, ತಿಂಗಳವರೆ ಕೆಂಪ 
ತೊಗರಿ, ಬಿಳಿ ತೊಗರಿಗಳಿಂದ ಕೊದ್ದೇಲ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

* ಸೌತೇಕಾಯಿ * ಹಲಸಿನ ಬೀಜ, ಸೌತೇಕಾಯಿ + 
ನುಗ್ಗೇಕಾಯಿ ಕೊದ್ದೇಲ ಮಾಡಬಹುದು. 

* ಹಾಗಲಕಾಯಿ, ಅಮಟೇಕಾಯಿಯನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಟಿಪ್ಪಣಿ... 


10111211 18810808 


ಹುಮ್ಮಣ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಒಗ್ಗರಣೆ ಬೇಡ. ಬದಲಿಗೆ 


: ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಇಂಗಿನ ನೀರು, ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
. ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಬೇಕು. 
: ಶೇ ಬಟಾಟೆ ಹುಮ್ಮಣ : ಬೇಯಿಸಿದ ಬಟಾಟೆ 


ಹೋಳು 
ಎರಡು ಕಪ್‌. 


; ಹ ಬಿಕ್ಕಂಡ ಹುಮ್ಮಣ (ಹಲಸಿನ ಬೀಜದ್ದು) 


ಬೇಯಿಸಿದ ಹಲಸಿನ ಬೀಜ ಎರಡು ಕಪ್‌. 


| ಸ ಅಳ್ವಾಮಂಡ್ಯಾ ಹುಮ್ಬಣ 


(ಕೆಸುವಿನಗೆಡ್ಡೆ) : ಬೇಯಿಸಿದ ಕೆಸುವಿನ ಗೆಡ್ಡೆ 
ಎರಡು ಕಪ್‌. 


| ಹ ಜೇವಿಕಡಗೀ ಹುಮ್ಯಣ (ದೀವೀಹಲಸು) 


ಬೇಯಿಸಿದ ದೀವೀ ಹಲಸು ಎರಡು ಕಪ್‌. 
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ಗಶಿ 


ಬೆಜಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ, ಹುರಿದ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 8-10, ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ರಸ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಸಾಸಿವೆ, ಕರಿಬೇವು. 

* ಬೇಯಿಸಿದ ಅಲಸಂಡೆ ಬೀಜ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌ + 
ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆಯ ಹೋಳು ಒಂದು ಕಪ್‌. 

* ಅಲಸಂಡೇ ಬೀಜ * ಬಟಾಟೆ. 

* ಬೇಯಿಸಿದ ಕಡಲೆ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌ + 
ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ ಅಥವಾ ಹಲಸಿನ 
ಕಾಯಿ/ಆಲೂಗೆಡ್ವೆ 

* ಮೊಳಕೆ ಹೆಸರುಕಾಳು ಒಂದು ಕಪ್‌/ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆ 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌/ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌. 

*ತೊಗರೀಕಾಳು + ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 


ಅಲ್ಲೆ -ಪಿಯಾವಾ ಗಶಿ 
(ಶುಂಠಿ - ನೀರುಳ್ಳಿ ಗಶಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ ಎರಡು 
ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತುರಿದ 
ಶುಂಠಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


೨ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಹೋಳು ಎರಡು ಕಪ್‌. 
*ದೀವಿ ಹಲಸಿನ ಹೋಳುಗಳು ಎರಡು ಕಪ್‌. 
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ಅಂಬಟ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮ]: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು, ಹುಣಿಸೇ 
ಹುಳಿ ರಸ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಎಣ್ಣೆ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ! ಮಸಾಲೆ ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು 

ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ತ 

* ಬೇಯಿಸಿದ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ * ಬಸಳೇ ಸೊಪ್ಪು 
ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಎರಡು ಕಪ್‌ * ಪಪ್ಪಾಯ ಕಾಯಿ ಹೋಳು 
ಒಂದು ಕಪ್‌. ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 

* ಬೇಯಿಸಿದ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌* ಸೌತೇಕಾಯಿ, 
ಗೇರುಬೀಜ. 

*ಮೊಳಕೆ ಬಂದ ಅವಡೆ/ಅಲಸಂಡೆ ಬೀಜ ಒಂದೂವರೆ 
ಕಪ್‌ * ಗೇರುಬೀಜದ ಬೇಳೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌/ 
ಸೌತೇಕಾಯಿ ಹೋಳು ಎರಡು ಕಪ್‌ * ಗೇರುಬೀಜದ 
ಬೇಳೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌. 

* ಮೊಳೆತ ಹೆಸರುಕಾಳು ಒಂದೂವರೆ 
ಕಪ್‌ * ಗೇರುಬೀಜದ ಬೇಳೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌. 

*ಮೊಳೆತ ಹುರುಳೀ ಕಾಳು * ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಹೋಳು 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌. 

* ಸೌತೇಕಾಯಿ, ಮೂರು ಕಪ್‌ ಎಳೇ ಗೇರುಬೀಜ 
ಎರಡು ಕಪ್‌. 

* ಬೆಂದ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ * ಹೀರೇಕಾಯಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಅಲಸಂಡೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ * ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಅರ್ಧ 


ಕಪ್‌. 


10111811 1208108083 


ಹ 
ಸಗ್ಳೇ 


ಗುಳ್ಳ ಪುಡ್ಡಿ ಸಗ್ಫೇ 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಸಣ್ಣ ಗಾತ್ರದ ಬದನೇಕಾಯಿ 15, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ 

ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎಂಟು, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 

ಮೆಂತೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುರಿದ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದೂವರೆ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಗುಳ್ಳದ/ಬದನೆಯ ತೊಟ್ಟು ಕತ್ತರಿಸದೆ, ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಸೀಳಿ. 

*ತೊಳೆದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಡಿ. ಕಪ್ಪು ನೀರು ಬಿಡುತ್ತದೆ. 

*ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹುಣಿಸೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ 

* ಕೊತ್ತಂಬರಿ, ಮೆಂತೆಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಹುರಿದು ಮಸಾಲೆಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಎರಡು ಸುತ್ತು ತಿರುವಿ. ಬೆಲ್ಲ 
ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಬದನೆಯ ಸೀಳುಗಳಲ್ಲಿ ಮಸಾಲೆ ತುಂಬಿಸಿ. 

* ಬಾಣಲೆಯಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ತುಂಬಿಸಿದ ಬದನೇಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಇಡಿ. ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿ 

*ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷ ಬೇಯಲಿ. 

* ಮುಚ್ಚಳ ತೆರೆದು, ಕೆಂಪಾಗುವಂತೆ ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಟಿಪ್ಪಣಿ... 
ಗುಳ್ಳಾ ಸಗ್ಳೇ 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಮೇಲಿನದರಂತೆ 
ಮಸಾಲೆ ತಯಾರಿಸಿ. ಬೆಲ್ಲ ಬೇಡ. 


*ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ 


ಸೇರಿಸಿ. ಬದನೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಬದನೆಗಳನ್ನು 


ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆಗೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ 


ಹಾಕಿ. ಒಂದು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ. ಮುಚ್ಚಿ 


ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ. 
ಹುರಿಯುವುದು ಬೇಡ. 

* ಹೀಗೇ ಮಸಾಲೆ ತಯಾರಿಸಿ, ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ 
ಸೇರಿಸಿದರೆ ಬೆಂಡಾ ಸಗ್ಗೇಯಾಗುತ್ತದೆ 
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ಸುಕ್ಕೆ : ಗೊಜ್ಪು- ಬಜ್ಜಿ- ಭಾರ್ತ 
ರ್ರ : ಜ ಜ 

ಕೊತ್ತಂಬರಿ, ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ, ಮಸಾಲೆ ಹಾಕುವ ; ಗೊಜ್ಜುಗಳಲ್ಲಿತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿ, 

ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಸುಕ್ಕೆ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದರ ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ : ಉಪಯೋಗಿಸದೇ ಮಾಡುವ ಎರಡು ರೀತಿಯ 

ಒಂದೇ. ಈ ಮನಾಲೆಗೆ ಭಟ ಹತತ ಸೇರಿಸಿದರೆ : ಗೊಜ್ಜುಗಳಿವೆ. ಆದರೆ ಬಜ್ಜಿಯಲ್ಲಿ ತೆಂಗಿನ ಉಪಯೋಗ 

ಹೆಸರು, ರುಚಿ, ಪರಿಮಳ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತ : 

ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌ ; ನಲ್ಲಿ ಇವೆರಡೂ ಊಟದ ಜತೆ ನೆಂಜಕೊಳ್ಳಲು ಅನ್ನಕ್ಕಿ 
ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚೆ ಕೊತಂಬರಿ ಬೀಜ ಎರಡು ಚಕ್ಕ. | ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಲೂ ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಾಗೆಯೇ ಇಡ್ಸಿ 
ಚಮಚ ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉದ್ದಿನ : ಚಪಾತಿ, ದೋಸೆಗಳಿಗೂ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. 

ಬೇಳೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಹುಣಿಸೇಹಣ್ಣಿನ ದಪ್ಪ ರಸ | 

ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ ; ಬಟಾಟ್ಯಾ ಗೊಜು 

ಚಮಚ + ಸಾಸಿವೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ; ಜ್ರ 

ನಾಲ್ಕು, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಆರು - ಎಂಟು. | ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬೇಯಿಸಿ ಶಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ, ಬ ತಾ ಸ್ಯ ಸ ಬ್ಬ 

ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆಗಳನ್ನು ಫಂ ಎನ್ನುವಂತೆ ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ : ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, ಇಂಗಿನಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 

*ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿ, ಮೆಣಸು, ಹುಳಿ, ಹುರಿದ ಸಾಮಾನು ಸೇರಿಸಿ ; ಚಮಚ, ಮೊಸರು ಅರ್ಥ ಕಪ್‌, ಲಿಂಬೇರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆದರೆ ಸೈ. ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ ರೆಡಿ. ; ಚಮಚ, ನೀರು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 
ತರಕಾರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ, ಒಂದು ಕುದಿ ಬಂದ 
ಅನಂತರ ಸಾಸಿವೆ, ಕರಿಬೇವು ಒಗ್ಗರಿಸಿ. ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಸಾಸಿವೆ, ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು 

: ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಚೂರು ನಾಲ್ಕು. 
ಯಾವ್ಯಾವುದರ ಸುಕ್ಕೆ ಮಾಡಬಹುದು  : ಮಾಡುವ ಎಧಾನ! ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಉಪ್ಪು 

. ಕಾಳೆ ಚಣ್ಕಾ ಸುಕ್ಕ (ಕಪ್ಪ ಕಡಲೇ ಸುಕ್ಫ) - ಬೇಯಿಸಿದ ಕಪ್ಪು : ಸೇರಿಸಿ ಗುದ್ದಿ ಮೆಣಸಿನ ಚೂರು ಪುಡಿಯಾಗಲಿ. 
ಕಡಲೇ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಅರ್ಧ ಇಂಚು ದಪ್ಪದ ಬೇಯಿಸಿದ ಕ ರ ಸೇದಿ 
NNER 9 ಉಳಿದೆಲ್ಲಾಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ. ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ 

ತ : ಕೈಯಿಂದ ಬೆರೆಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ಮಿಶ್ರಣ ತುಂಬಾ ನೀರು 

* ಫಾಗಿಳಾ ಸುಕ್ಕೆ (ಕಾಡು ಹಾಗಲದ ಸುಕ್ಳೆ) - ಕಾಡು ಫಾಗಿಳದ : ನೀರಾಗಬಾರದು. 
ಹೋಳು 15-20. ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಹೋಳು 8-10, ಬೇಕಾದರೆ 1 , ಒಗರಣೆ ಹಾಕಿ. ಬಡಿಸಿ. 
ಬೇಯಿಸಿದ ಗೇರು ಬೀಜ. ಎಲಾ ಸೇರಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿ. 3 ನ ೫ 
ಮಸಾಲೆ ಹಾಕಿದರೆ ಸುಕ್ಕೆ ತಯಾರಿ. ; * ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ ಇಷ್ಟ ಇದ್ದರ ಬಂದಾ ಯು ಚಮಚ 

:  ಸಣ್ಣಗೆಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ರೆರಲಾ ಸುಕ್ಕೆ (ಕಣಿಲೆ ಸುಕ್ಕೆ) - ಬೇಯಿಸಿದ ಕಣಿಲೆ ಹೋಳು, : *ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿಯನ್ನು 
ಬೇಯಿಸಿದ ಸೌತೇಕಾಯಿ ಹೋಳು, ಬೇಯಿಸಿದ ಹಲಸಿನ ಮಿಕಿಯಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಒಂದು ಸುತು ತಿರುವಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ 
ಬೀಜ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌. ಜತ ಡೆ 

ಎ ಕೆರಲಾ ನೀಫೇ ಸುಕ್ಕೆ (ಸಣ್ಣ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕಣಿಲೆ ಸುಕೈೆ) - ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿ : ಬಲು ರಚಿ 
ಬೇಯಿಸಿದ ಕಣಿಲೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿ ಬೇಯಿಸಿದ... * ಓಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಬೇರೆ 
ಹಲಸಿನ ಬೀಜ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌. :  ಪರಿಮಳಬರುತ್ತದೆ 

ETE DN 


is i an he 


ಗುಳ್ಳಾ, ಬಜ್ಜಿ 
ಲ ಜ 
(ಬದನೇಕಾಯಿ ಗೊಜ್ಜು) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ದೊಡ್ಡ ಬೀಜಗಳಿಲ್ಲದ 
ಬದನೇಕಾಯಿ, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಲಿಂಬೇರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 

ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಅರ್ಧ ದೊಡ್ಡ 

ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಬದನೇಕಾಯಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರಿ, 
ಬೆಂಕಿಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಒವನ್ನಿನಲ್ಲಿ ಸುಡಬೇಕು. 
ಮೈಕ್ರೋವೇವ್‌ ಇದ್ದರೆ, ಅದರಲ್ಲಿ 10-15 ನಿಮಿಷ 
ಬೇಯಿಸಬಹುದು. ಮೃದುವಾಗಲಿ. ತಣಿಸಿ. 

*ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು, ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆದಿಡಿ. 

* ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಕ್ಷಿಯ ಸಣ್ಣ 
ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಸುತ್ತು ತಿರುವಿ. ತೊಳೆದ ನೀರನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಬದನೆಯ ತಿರುಳು, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮಿಶ್ರಣ, 
ಲಿಂಬೇರಸ, ಇಂಗು, ಒಂದು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ 
ಕೈಯಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆತುಕೊಳ್ಳುವಂತೆ ಹಿಸುಕಿ. 
ಮೇಲಿನಿಂದ ತೆಂಗಿನೆಣ್ಣೆ ಹಾಕಿದರೆ ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

* ಬೇಕಾದರೆ ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ಮೊಸರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಬೇರೆ ರುಚಿ 
ಬರುತದೆ 

ಆ ಸಣ್ಣಗೆ ತುರಿದ ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚದೊಂದಿಗೂ ರುಚಿ 


೨ ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ ಅಥವಾ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ 


ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಇವುಗಳಿಂದಲೂ ಗುಳ್ಳಾ ಬಜ್ಜೆ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

* ಬದನೆ ಹುರಿಯಲು ತೊಂದರೆ ಎಂದಾದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಲೂಬಹುದು. 


1011811 18811808 


ಪಿಯಾವಾ ಗೊಜ್ಜು 
(ನೀರುಳ್ಳಿ ಗೊಜ್ಬು 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹುರಿದ ಘಾಟಿ ಮೆಣಸು 
29, ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ನೀರು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 


ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
ತೆಂಗಿನ ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು ಎರಡು 
ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, 
ಹುಣಿಸೇ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ನುಣ್ಣಗಾಗುವಂತೆ 
ರುಬ್ಬಿ ಬೇಕಾದರೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ. 
* ಓಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ನೀರುಳ್ಳಿ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೆ 
ಎರಡು ಸುತ್ತು ತಿರುವಿ. 
*ತೆಗೆದು ಉಪ್ಪು ಮಿಕ್ಕ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು, ಎಣ್ಣೆ 
ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಗಂಟೆ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳಲು ಬಿಡಿ. 
* ಇದು ಬಿಸಿ ಅನ್ನದೊಂದಿಗೆ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಲು 
ಖಾರಖಾರ, ಹಾಳಿಹುಳಿಯಾಗಿ 
ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ 
* ಹೀಗೆ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಗೊಜ್ಜು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಟಿಪ್ಪಣಿ... 
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ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹುರಿದ ಘಾಟಿ ಮೆಣಸು 
29, ದಪ್ಪಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ನೀರು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಕೆಂಪಗೆ ಹುರಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 20, 
ನೀರು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ನೀರುಳ್ಳಿ ಗೊಜ್ಜಿನ ಹಾಗೇ 
ತಯಾರಿಸಿ. ಕಡೆಯಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಾ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಸೇರಿಸಿ 
ಎರಡು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿತೆಗೆಯಿರಿ. ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಚೂರು 
ಬಾಯಿಗೆ ಸಿಕ್ಕುವಂತಾದರೆ ಸೈ, 


ಅಂಬ್ಯಾ ಗೊಜ್ಜು 
(ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಗೊಜ್ಜು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕಳಿತು ಹಣ್ಣಾದ 

ಸಿಹಿ - ಹುಳಿ ಮಾವಿನಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಎರಡು 
ಕಪ್‌, ಜಜ್ಜಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು, 
ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪ ರುಚಿಗೆ. 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ತುಪ್ಪ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನ ಚೂರು 
ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಎರಡು. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತಿರುಳು ಕಿವುಚಿ ಸಕ್ಕರೆ, 
ಉಪ್ಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸೇರಿಸಿ. 
* ಗೊಜ್ಜು ನೀರಾಗಬಾರದು. ಬಡಿಸುವಂತಿರಲಿ. 
೨ ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ ಸವಿಯಿರಿ. 
* ಆದು ಆಮ್‌ ರಸದಂತೆ ಪೂರಿ, 
ಚಪಾತಿಯೊಂದಿಗೂ ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ 


ಹರ್‌ವ್ಯಾಂಬಾ ಗೊಜ್ಜು-1 
(ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಗೊಜ್ಜು) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕಾಯಿ ಮಾವು ತಿರುಳು ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ನೀರು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಜಜ್ಜಿದ್ದು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬೆರೆಸಿ. 


ಹರ್‌ವ್ಯಾಂಬಾ ಗೊಜ್ಜು -2 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕಾಯಿ ಮಾವಿನ ತಿರುಳು 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಹುರಿದ 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸು ಆರು, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ನಾಲ್ಕು ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯನ್ನು ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
* ಉಪ್ಪು ಕಾಯಿ ತಿರುಳು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 


ಮಾವಿನಕಾಯಿ ತಿರುಳು ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ 


* ಇದರಲ್ಲಿ ಎರಡು ರೀತಿಯಿದೆ. ಗೌಡ ಸಾರಸ್ವತರು 
ಮಾವಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಗೊರಟು ಬೆಳೆದ, 
ಮಾವಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ಕುದಿ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆದು 
ಉಪ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಡುತ್ತಾರೆ. ಮಳೆಗಾಲದ 
ಉಪಯೋಗಕ್ಕೆ ಇದು! ಇದರಿಂದ ಮೇಲಿನ 
ಗೊಜ್ಜುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

*ತಾಜಾ ಕಾಯಿಯಿಂದಲೂ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಗೊರಟು ಬೆಳೆದ ಹುಳಿ ಮಾವಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು 
ತೊಳೆದು, ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ. ತಣಿಸಿ, 
ಕೈಯಿಂದ ಹಿಸುಕಿಕೊಂಡರಾಯಿತು. 

* ಈ ತಿರುಳನ್ನು ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ 
ತಿಂಗಳುಗಟ್ಟಲೆ ಕಾಪಿಡಬಹುದು. 
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_ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಪಲ್ಯಾ ಗೊಜ್ಜು | ಭೆಂಡಾ ಗೊಜ್ಜು- 1 


(ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ಗೊಜ್ಜು) (ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ ಗೊಜ್ಜು) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪು. ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಹೆಚ್ಚಿದ ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ ಒಂದು 
ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನತುರಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕಪ್‌, ತುರಿದ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, 
ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸು ಆರು, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಅರ್ಧ :ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, ಹುಣಿಸೆ ಹುಳಿ ದಪ್ಪರಸ 
ಕಪ್‌, ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ದಪ್ಪನೀರು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ "ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು (ಉಪ್ಪ 

ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ : ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಎಸಳು 'ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನ ಚೂರು 
ಎರಡು - ಮೂರು, ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನ ಚೂರು [ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಒಂದು. 
ಎರಡು - ಮೂರು. : ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಬೆಂಡೆಕಾಯಿ 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಯಿರಿ. ಐದು ನಿಮಿಷದ 
ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ :ಅನಂತರ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸೇರಿಸಿ. 
* ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ, ಬಡಿಸಿ. :e ಬೆಂದು ಬರುವಾಗ ಹುಣಿಸೇ ರಸ, ಉಪ್ಪ ಹಾಕಿ 
*ಸಿಹಿ ಖಾರ ಹುಳಿ ಜತೆಗೆ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ : ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 

ಪರಿಮಳೆ ಆಹಾ! ಬಲು ರುಚಿ ಈ ಗೊಜ್ಜು "ಸ್ವಲ್ಪ ತಣಿಸಿ, ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿಯೊಂದಿಗೆ 
* ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. | ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ. 
: ಗೊಜ್ಜಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಇರಲಿ. 


ಸ ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಟಿಪಣಿ.. 
ಎ 
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ಭೆಂಡಾ ಗೊಜ್ಜು- 2 ' ಗೊಸಾಳೆ ಗೊಜ್ಜು 


(ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ ಗೊಬ್ಬು (ಹೀರೇಕಾಯಿ ಗೊಜ್ಜು) 
ಬೆಜಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ (ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದು : ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಹೀರೇಕಾಯಿ ಹೋಳು ಎರಡು 
ಎರಡು ಕಪ್‌, ಗಟ್ಟಿ ಮೊಸರು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹೆಚ್ಚಿದ : ಕಷ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, | 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುರಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 8-10, ಹುಳಿ/ಲಿಂಬೇರಸ 
ಶುಂಠಿ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಜು. 

ಉಪ್ಪು ಸವರಿ. ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. : ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಒಂದು. 
* ಮೊಸರಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಶುಂಠಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸೇರಿಸಿ. | ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ಹೀರೇಕಾಯಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪವೇ ನೀರು 
* ಬಡಿಸುವ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷದ ಮೊದಲು ಕರಿದ ಬೆಂಡೆ : ಹಾಕಿ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ. 

ಸೇರಿಸಿ. : ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿ, 
* ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ ಬದಲಿಗೆ ಕಾಡುಹಾಗಲ, ಪರವಲ್‌ : ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಉಪ್ಪು ಇಂಗು ಬೆಂದ 

ಕೂಡೆ ಹೀಗೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. : ಹೀರೇಕಾಯಿ ಸೇರಿಸಿ ಎರಡು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ 
* ಬೆಂಡೆ ಹಾಳಾಗುತ್ತದೆ ಎನಿಸಿದರೆ ಅಥವಾ : ದಪಕ್ಕಿರುವಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 


ಪುರುಸೊತಿರುವಾಗ ಕಂದು ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ವಾರವಾದರೂ ತಾಜಾ ಆಗಿರುತದೆ 


ರಾರಾ 


| ಚಿಂಚಾಂಬಾ ಗೊಜ್ಜು 

| (ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ಬೋಳು ಗೊಜ್ಜು) 

| 

' ಬೇಕಾಗುವಸಾಮಗ್ರಿ: ತುರಿದ ಬೆಲ್ಲ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಳು ಹುಣಿಸೇ ರಸ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಎಳೇ 

ಶುಂಠಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 10-12, ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ದಪ್ಪತಳದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಹಾಕಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಣ 

ದಪ್ಪಗಾಗುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸಿ. 

* ತಣಿಸಿ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಒಂದು ತಿಂಗಳವರೆಗೆ ಚೆನ್ನಾಗಿರುತ್ತದೆ 


ಪಿಕ್ಕಲೆ ಕಾರತೆ ಗೊಜ್ಜು 
(ಹಾಗಲ ಹಣ್ಣು ಗೊಜ್ಜು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಕೆಂಪಾದ ಹಾಗಲಕಾಯಿ 
ಹೋಳು ಒಂದು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 8-10, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಎರಡು, ದಪ್ಪಹುಳಿ 
ನೀರು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಹಾಗಲಕಾಯಿ 
ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ, ನೀರು ಬಸಿದಿಡಿ. 
* ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ 
* ಹಾಗಲಕಾಯಿ ಹೊಳು ಸೇರಿಸಿ ನಾಲ್ಕು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 
*ಉಪ್ಪು ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ, 
* ಹಾಗಲಕಾಯಿಯ ಬದಲಿಗೆ ಹಣ್ಣು ತೊಂಡೇಕಾಯಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


* ಹೀಗೆ ಅಮಟೇಕಾಯಿ, ಬಿಂಬುಲಿಯಿಂದಲೂ ಗೊಜ್ಜು | 


ಮಾಡಬಹುದು. 
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ಗುಳ್ಳ ಭಾರ್ತ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಸುಟ್ಟ ಬದನೆಯ ತಿರುಳು ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹಜದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪುಮೆಣಸು 
ಎರಡು, ಹುಳಿ ರಸ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು 
ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, ಹುಳಿ 
ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 

* ಉಪ್ಪು ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು, ಬದನೆಯ ತಿರುಳು ಸೇರಿಸಿ 
ಚಮಚದಿಂದ ಬೆರೆಸಿ. 

೨ ಬೇಕಾದಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ. ದಪ್ಪಕ್ಕಿರಲಿ. 

. ಇದನ್ನೇ ಚಟಪಟಸಿದ ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ 
ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚದೊಂದಿಗೆ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆಗ ನೀರುಳ್ಳಿ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ 

* ಗುಳ್ಳದ ಬದಲಿಗೆ ಬೇಯಿಸಿದ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ 
ಬಿಂಬುಲಿ ಅಥವಾ ಅಮಟೇಕಾಯಿಯಿಂದಲೂ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆಗ ಹುಳಿ ರಸ ಬೇಡ. 

* ಬೇಯಿಸಿದ ಹೀರೇಕಾಯಿ ತಿರುಳು, 
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯಿಂದಲೂ ಭಾರ್ತ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


(ಅಮಟೇಕಾಯಿ ಗೊಜ್ಜು) 
ಬಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಅಮಟೇಕಾಯಿ 8-10, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ, 


ತೆಂಗಿನೆಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಅಮಟೇಕಾಯಿ ಬೇಯಿಸಿ ತಣಿಸಿ. 
*ಹಿಸುಕಿ, ತಿರುಳು ತೆಗೆಯಿರಿ. ಗೊರಟು ಬೇಕಾದರೆ ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಬಹುದು. | 


* ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಅಥವಾ ಜಜ್ಜಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಅಮಟೇಕಾಯಿ ತಿರುಳು, ಎಣ್ಣೆ ಇಂಗು ಸೇರಿಸಿ ಬೇಕಾದಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಗೊಜ್ಜು ತಯಾರಿಸಿ. 


85 


ದಾಳೀ ತೋಯ್‌ 
(ದಾಳೀ ತೊಪ್ಪೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಒಳ್ಳೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ 
ತೊಗರೀಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಇಂಗಿನ ನೀರು, ಉಪ್ಪು 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ" ಎಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ ಚಮಚ +೬ ತುಪ ಒಂದು 
4) ಣ ಕ ಉ 


ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಒಣಗಿದ ಕೆಂಪು ; 


ಮೆಣಸಿನ ಚೂರು ಆರು - ಎಂಟು, ಉದಕ್ಕೆ ಸೀಳಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ನಾಲ್ಕು, 
ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಬೇಳೆ ತೊಳೆದು ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು 

ಹಾಕಿ ಕುಕ್ಕರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ. 
* ಉಪ್ಪ ಇಂಗಿನ ನೀರು ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 
* ಊಟಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿದರೆ ರುಚಿ 
* ಎಣ್ಣೆ ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಸಾಸಿವೆ ಚಟಪಟಿಸಿ, 

ಒಣಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ ಚೂರು ಹಳುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, 


ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಯಿಸುವದರೆಗೆ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. : 


ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಬೆಂದ ಬೇಳೆಗೆ ಹಾಕಿ ತತ್‌ಕ್ಷಣ ಮುಚ್ಚಳ 
ಮುಚ್ಚಿ 

* ಇದು ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕ ದಾಳೀ ತೊಯ್‌. 

* ಸಣ್ಣಗೆ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


* ತುರಿದ ಎಳೇ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಸೇರಿಸಬಹುದು. : 


* ಹೆಸರುಬೇಳೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿ "ಮೂಗಾದಾಳಿ ತೋಯ್‌' 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಬಟಾಟ್ಯಾ ತೊಯ್‌ (ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆತೊವ್ಹೆ) . 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಬಟಾಟೇ ಹೋಳು ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌: ಬಟಾಟೆ ಬೇಯಿಸಿ ಸ್ಪಲ್ಪ ಹಿಚುಕಿ, 


ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ. ದಪಕ್ಕಿರಲಿ. ದಾಳೀ ತೊವ್ಹೆಗೆ ಹಾಕಿದಂತೆ ಒಗ್ಗರಣೆ 


ಹಾಕಿ. 


ಕೊಳಂಬೊ 


(ಸಾಂಬಾರು) 


ಬಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತೊಗರೀ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ತರಕಾರಿ ಹೋಳು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಸಾಂಬಾರು ಪುಡಿ 
ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ರಸ ಒಂದು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಟೊಮೇಟೋ ಹೋಳು 8-10, 
ಕತ್ತರಿಸಿದ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಉಪ್ಪು 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ನಾಲ್ಕು. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಬೇಳೆಗೆ ಎರಡು ಕಪ್‌ ನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
*ಶರಕಾರಿಗೆ ಮೂರು ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ 
ಬೇಯಿಸಿ. 
* ಹುಳಿ ರಸದಲ್ಲಿ ಸಾಂಬಾರು ಪುಡಿ ಬೆರೆಸಿ, ಬೇಳೆ, ತರಕಾರಿ 
ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ. ಎರಡು ಕುದಿ ಬರಲಿ. 
* ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪು ಹಾಕಿ. 
ಬಿಸಿಬಿಸಿಯಾಗಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಗಳು. 


* ಬೂದುಕುಂಬಳ ೬ ಟೊಮೆಟೋ. 

* ಬದನೇಕಾಯಿ + ನುಗ್ಗೇಕಾಯಿ ಹ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 

* ಮೂಲಂಗಿ + ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ + ನೀರುಳ್ಳಿ. 

ಈ ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆ ಹ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ + 
ಕ್ಯಾರೆಟ್‌. 

* ಆಲೂಗಡ್ಡೆ * ತೊಂಡೇಕಾಯಿ + ಬೀನ್ಸ್‌ * 
ಕ್ಯಾರೆಟ್‌. 

* ಸಾಂಬಾರ್‌ ನೀರುಳ್ಳಿ + ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 

* ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ. 

* ನವಿಲುಕೋಸು + ಬಟಾಟೆ + ನೀರುಳ್ಳಿ. 

*ಸೋರೇಕಾಯಿ - ನೀರುಳ್ಳಿ. 


ಜಾ ಲಲಸ್ರ್ರ್ರ್ರ್ರ್ಪ್ರ ಸಿ ಸ್ರಒಐ್ರ ೦ಒಐಒ ಉಂಫತ್ರ್ರ್ರತಸ್ಸೃೃ್ಯ್ಯ  , ಮ 


1011211 1881083 


ಕೊಳಂಬ್ಯಾ ಪಿಟ್ಟಿ 
(ಸಾಂಬಾರು ಪುಡಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮ]: ಘಾಟಿ ಮೆಣಸು ಅರ್ಧ ಕೆ.ಜಿ, ಊರ ಮೆಣಸು ಅರ್ಧ ಕೆ.ಜಿ. ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಐದು 
ಕಪ್‌, ಕಡಲೇಬೇಳೆ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ತೊಗರೀಬೇಳೆ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಉದ್ದಿನ ಬೇಳೆ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಮೆಂತೆ 
ಅರ್ಧ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಕಾಳುಮೆಣಸು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 


ಚಮಚ, ಸಣ್ಣ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯಷ್ಟುಇಂಗು, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಲ್ಲ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು (ಇಂಗಿನ ಹೊರತು) ಎರಡು ದಿನ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಿ (ಸಾಧ್ಯವಿದ್ದರೆ). 


* ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಒಂದು ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಯಿರಿ. 

* ಮಿಕ್ಕ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಪಸೆ ಹಾಕದೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಇಂಗನ್ನು ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಅರಳಿಸಿ. 

* ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಮಿಲ್ಲಿಗೆ ಕೊಟ್ಟು ಪುಡಿ ಮಾಡಿಸಿ. 

* ಚಿಕ್ಕ ಚಿಕ್ಕ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ನ ಡಬ್ಬಿ ಯಾ ತೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ (ಗಾಳಿಯಾಡದಂತಿರಬೇಕು) ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. 

*ಆರು ತಿಂಗಳು ತಾಜಾ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. 

*ಇದೇ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿ, ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬಿಯೂ ಸಾಂಬಾರು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಂಬಾರು ತಾಜಾ ಆಗಿ ರುಚಿರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಆ 
ಜ್ಯಾ 
\ 
ಸ್ನ 
\ 
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ಸಾರು 


ಕುಳಿತು ಮಗ್ಯಾ ಸಾರು 
(ಹುರುಳೀ ನೀರು ಸೌತೇಕಾಯಿ ಸಾರು) 
ಬೆಣಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಹುರುಳಿ ಬೇಯಿಸಿದ ನೀರು 
ಆರು ಕಪ್‌, ತಿರುಳು, ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದ ಸೌತೇಕಾಯಿ ಹೋಳು 

20, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 

ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 10, 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಚೂರು 8-10, ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು 
ವಿಧಾನ: ಹುರುಳೀ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೌತೇಕಾಯಿ 

ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಸೇರಿಸಿ ಹೊಂಬಣ್ಣ 
ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯಿರಿ. ಮೆಣಸಿನಚೂರು ಹಾಕಿ 
ಕೈಯಾಡಿಸಿ ಸಾರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 

x ಈಗ ಬಾಟಲುಗಳಲ್ಲಿ ಕಾದಿರಿಸಿದ ಹುರುಳೀ ಸಾರಿನ 


ಸ್ಟ್‌ ಲಭ್ಯವಿದೆ. ಚೆನ್ನಾಗಿದೆ ಹಾಗೂ ಫಿಜ್ಞೆನಲ್ಲಿ ಕಲವ | 


ಕಾಲ ' ಉಳಿಯುತದೆ 

ಕೆಳಗಿನ ನಿಧಾನದಂತೆಯೂ ಈ ಸಾರು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

ವಿಧಾನ : ಎರಡು ಕಪ್‌ ನೀರಿಗೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ 


ಚಮಚ ಅಥವಾ ನಿಮ್ಮ ರುಚಿಗೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಈ ಪೇಸ್‌ ಕದಡಿಸಿ | 


ಹಾಕಿ. ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿದರೆ ಸಾರು ದಿಢೀರ್‌ 
ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಸೌತೇಹೋಳು ಹಾಕಿದರೂ ಸೈ, 
ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೂ ಸೈ ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


* ಇದು ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಬಾಣಂತಿಯರಿಗೆ ರಕಹೀನತೆಯಿಂದ | 


ಬಳಲುವವರಿಗೆ ಪುಷ್ಟಿಕರ 


ಮಿರ್ಯಾ ಸಾರು 
(ಮೆಣಸಿನ ಸಾರು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ : ಜಜ್ಜಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು 


ಚಿಕ್ಕ ಗಾತ್ರದ್ದು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಜಜ್ಜಿದ್ದು 10, 


ಜಜ್ಜದ ಶುಂಠಿ ಸ ಚಿಕ್ಕ ಚನ FY, ಘಾಟಿ 
ಮೆಣಸು ಎರಡು, ಕೊತ್ತಂಬರಿಸೊಪ್ಪಿನ ದಂಟು 
ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 


ಎರಡು ಸೀಳು. 

ಕೊತ್ತಂಬರಿಬೀಜ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ 
ಜೀರಿಗೆ ಚಿಕ್ಕ ಒಂದು ಚಮಚ } 
ಕಾಳುಮೆಣಸು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ 
ಅರಸಿನಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ 

ನೀರು ಎಂಟು ಕಪ್‌- ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 


ಜಜ್ಜಿ 
ಜ 


ಪುಡಿಮಾಡಿ 


ವಿಧಾನ : ಎಲ್ಲಾಸಾಮಗಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಸಣ್ಣ 


ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ. ಎಂಟು ಕಪ್‌ ನೀರು 
ಆರಕ್ಕಿಳಿದರೆ ಸಾರು ತಯಾರ್‌. 


ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ಮೇಲಿನ ನೀರನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಒಂದು ಕಪ್ಪಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ 


ತುಪ್ಪ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಲಿಂಬೇರಸ ಸೇರಿಸಿ 
ಬಿಸಿಬಿಸಿಯಾಗಿ ಸವಿಯಿರಿ. ಇದು ಶೀತಕ್ಕೆ 
ಒಳ್ಳೆಯದು. 
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ಹರವೋ ಸಾರು 
(ಹಸಿ ಸಾರು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬೆಂದ ತೊಗರೀಬೇಳೆ ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು 
ಮೆಣಸು ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಮೆಂತೆ 
ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕಾಳುಮೆಣಸು ನಾಲ್ಕು - ಐದು, 
ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ದಂಟು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು ಐದು - ಆರು, ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಟೊಮೇಟೋ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಇಂಗು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ತುಪ್ಪ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿಯನ್ನು (ಬೆಲ್ಲ 
ಉಪ್ಪಿನ ಹೊರತು) ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿ 
ರುಬ್ಬಿ 
* ಬೇಳೆ, ಉಪ್ಪು ಬೆಲ್ಲಸೇರಿಸಿ 10 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ. 
ಈ ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ ಬಡಿಸಿ. 


101211 18810808 


ಲಿಂಬಿಯಾ ಸಾರು 
(ಲಿಂಬೇ ಸಾರು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಸೀಳಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ಲಿಂಬೇರಸ ಎರಡು - ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ನೀರು ಮೂರು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ತುಪ್ಪ ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಎರಡು. 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ ಬಾಡಿಸಿ. 
*ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಹಾಕಿ 

ರುಬ್ಬಿ 

* ಉಪ್ಪು ಉಳಿದ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿ. 
* ನಿಂಬೇರಸ ಸೇರಿಸಿ, ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಹಾರ 


ಕುಳ್ಳಾ ಸಾರು (ಹುರುಳೀ ಸಾರು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬೆಂದ ಹುರುಳೀ ಕಾಳು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು 
ಮೆಣಸು ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ರಸ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು ನಾಲ್ಕು - ಐದು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ. 
ಮಾಡುವ ಎಧಾನ. ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿ ರುಬ್ಬಿ 
* ನುಣ್ಣಗಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆ ಹುರುಳಿಕಾಳು ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ 


*ನೀರು, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿ. 


«ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಕೆಂಪಾಗುವಂತೆ ಹುರಿದು ಒಗ್ಗರಿಸಿ. 
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ವಿಟ್‌ ಮಾಮ್ಮಲೋ ಸಾರು 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಬೆಂದ ಬೇಳೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕಡಲೇಬೇಳೆ, 
ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ತಲಾ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಮೆಂತೆ ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಕಾಳುಮೆಣಸು 8-10, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ದಂಟು 
ಚೂರು ಎರಡು - ಮೂರು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ 
ತುರಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಟೊಮೇಟೋ ಎರಡು - ಮೂರು, 
ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಲ್ಲ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ 
ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. ಟೊಮೇಟೋ ಹೊರತು. 
* ಟೊಮೇಟೋ ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
ಬೇಳೆಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಉಪ್ಪು ಬೆಲ್ಲ ಹಾಕಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ 
ಕುದಿಸಿ. 
* ತುಪ್ಪದಲ್ಲಿ ಸಾಸಿವೆ, ಕರಿಬೇವು ಒಗ್ಗರಿಸಿ. 


ಟೊಮೇಟೋ ಸಾರು 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಟೊಮೇಟೋ ಹೋಳು 


: 15-20, ಸೀಳಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
: ಆರು - ಏಳು, ನೀರು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
: ಚಮಚ, ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 8-10, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಟೊಮೇಟೋ ಹೋಳು, 


: ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ ಟೊಮೇಟೋ ಬೆಂದು 
: ಮುದ್ದೆಯಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ. 


* ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ. ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜಗಳನ್ನು 
ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಹುರಿದು ಸಾರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಇದೇ ಸಾರಿಗೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಸಾಂಬಾರು ಪುಡಿ 
ಸೇರಿಸಿ. ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪ ಸಾಸಿವೆ ಒಗ್ಗರಣೆ 
ಹಾಕಬಹುದು. 

* ಕರಿಬೇವಿನ ಒಗ್ಗರಣೆಯೊ ಂದಿಗೆ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ 
ಹಚ್ಚಿ ಹಾಕಬಹುದು. 


ತಕ್ಕಾ ಕಡಿ (ಮಜ್ಜಿಗೆ ಕಡಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಹುಳಿಮಜ್ಜಿಗೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ನೀರು ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು - ಆರು (ಸೀಳಿದ್ದು), ಅರಸಿನಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 


ಚಮಚ, ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪರುಚಿಗೆ. 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ತುಪ್ಪ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನಸೊಪ್ಪು ಎಂಟು - ಹತ್ತು. 
ವಿಧಾನ : ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಮೇಲಿನಿಂದ ಅರಸಿನಪುಡಿ 


ಹಾಕಿ. 


*ಶೆಂಗಿನಶುರಿ, ಜೀರಿಗೆ, ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ಎರಡು ಕಪ್‌ ನೀರನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಮಿಕ್ಷಿಯನ್ನು ತೊಳೆದು ನೀರನ್ನು ಮಸಾಲೆಗೆ ಸೇರಿಸಿ. ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಿ. 
* ಎರಡು ಕುದಿ ಬಂದ ಕೂಡಲೇ ಮಜ್ಜಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿ ತರಿಸಿ. 


ಒಗ್ಗರಣೆ ಚಟಪಟಿಸಿ ಮೇಲಿನಿಂದ ಸುರಿದು, ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 


ಜೀರೇ ಮಿರ್ಯಾ ಕಡಿ 
(ಕಾಳುಮೆಣಸು - ಜೀರಿಗೆ ಕಡಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ತೆಂಗಿನತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಹುಣಿಸೇರಸ ದಪ್ಪದ್ದು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಹುರಿದ 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸು ಎರಡು, ತುಪ್ಪ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಅರಸಿನ ಚಿಟಿಕೆ, ಕಾಳುಮೆಣಸು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಜೀರಿಗೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಬೀಜ 10, ಎಣ್ಣೆ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 
ವಿಧಾನ: ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಕಾಳುಮೆಣಸು, 
ಜೀರಿಗೆ ಚಟಪಟಿಸಿ. 

* ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಮೆಣಸು, ಚಟಪಟಿಸಿದ ಮೆಣಸು, 
ಜೀರಿಗೆ, ಹುಳಿನೀರು ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ತೊಳೆದ 
ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಒಟ್ಟಿಗೆ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌ ಆಗಲಿ. 

* ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಕುದಿಸಿ. ಹತ್ತು 
ನಿಮಿಷ ಸಾಕು. ಕ 

ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಕೆಂಪಾಗುವಂತೆ ಹುರಿದು ಹಾಕಿ, 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 

೫ ಉಪ್ಪಿಗೆ ಹಾಕಿದ ನೆಲ್ಲೀಕಾಯಿ ಸೇರಿಸಿ ಅವಳ್ಯಾ ಕಡಿ 

ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

೫ ಇವೆರಡೂ ಜೀರ್ಣಕ್ಕೆ ಬಹಳ ಒಳ್ಳೆಯದು. 

ಈ ಪಾಕ ಎಧಾನಕ್ಕೆ ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ಬೇಡ. 

* ಉಪ್ಪಿಗೆ ಹಾಕಿದ ನೆಲ್ಲೀಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು 
ಹೊತ್ತು, ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿ ಉಪ್ಪ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
ರುಬ್ಬಿಟ್ಟ ಕಡಿ ಮಸಾಲೆಗೆ ಹಾಕಿ ಮೇಲಿನಂತೆ 
ತಯಾರಿಸಿ. 


ಗಜಬಜೆ ಅಂಬಟ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಅಲಸಂಡೆ, ತೊಂಡೇಕಾಯಿ, 
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಹೀರೆ, ಸಿಹಿಕುಂಬಳ, ಗೆಣಸು, 
ಸೌತೇಕಾಯಿ, ನುಗ್ಗೇಕೋಡು, ಗೆಣಸು ಹೋಳುಗಳು 
ಐದು - ಆರು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಸಾಲೆ: ತೆಂಗಿನತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಆರು - ಎಂಟು, ಹುಣಿಸೇ ರಸ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ » ಕರಿಬೇವು ಗರಿ ನಾಲ್ಕು - ಐದು, 
ಸಾಸಿವೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ತರಕಾರಿ ಹೋಳಿಗೆ ಉಪ್ಪುಸೇರಿಸಿ 
ಬೇಯಿಸಿ. 
*ಮಸಾಲೆ ಸಾಮಾನುಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಹಾಕಿ 
ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
* ಬೆಂದ ತರಕಾರಿ ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿ. 
. ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿದರೆ ಗಜಬಜೆ ಅಂಬಟ ತಯಾರ್‌. 
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ವಲ್‌ವಲ್‌ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ನಾಲ್ಕು 
ಕಪ್‌, ತೆಳು ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌. 


ತರಕಾರಿಗಳು: ಅಲಸಂಡೆ, ತೊಂಡೇಕಾಯಿ, 
ಗೆಣಸು, ಗೇರುಬೀಜ, ಹೀರೇಕಾಯಿ, ಸಿಹಿ ಕುಂಬಳ, 
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಸೌತೇಕಾಯಿ (ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಸೀಳಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು - ಆರು) 
ಹೋಳುಗಳು, ಒಟ್ಟು ಐದು - ಆರು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ತುಪ್ಪಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ 8-10, ಜೀರಿಗೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ತೆಳು ರಸ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೇಯಿಸಿ. ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಒಂದು ಕುದಿ ತನ್ನಿ 

* ದಪ್ಪರಸ ಸೇರಿಸಿ, ಒಂದೇ ಒಂದು ಕುದಿ ಬರಲಿ. 

೨ ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ ಬಡಿಸಿ. 

* ದಪ್ಪರಸ ಇಷ್ಟ ಪಡುವವರು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ 
ಅಕ್ಕೆ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಲ್ಲಿ ಕದಡಿ, ತರಕಾರಿ ಬೆಂದ 
ಕೂಡಲೇ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದುಕುದಿ ತರಿಸಿ. ಮತೆ ದಪ್ಪ ರಸ 
ಹಾಕಿದರೆ ಸ್ವ. 


ಮ ಮ 


= 
ಕಿಸ್ಕುರಿ 
ಮಸಾಲೆ ಕಿಸ್ಥುರಿ 

"ಔದರಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧದ ಮಸಾಲೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಎರಡೂ ಮಸಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಕರಿದ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

ಮಸಾಲೆ ಒಂದು: ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು 
ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 1 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, | 
ಉಪ್ಪ 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗಿ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೆರೆಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

ಮಸಾಲೆ ಎರಡು: ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 
ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಹುಣಿಸೇಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹಸಿ ಕೊತ್ತಂಬರೀ ಬೀಜ 
ಎರಡು - ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ನೀರುಳ್ಳಿಯನ್ನು 
ಹೊರತುಪಡಿಸಿ ಉಳಿದಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು 
ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಜ್ಜಿಕೊಂಡು ನೀರುಳ್ಳಿ ಸೇರಿಸಿ. 

ತರಕಾರಿಗಳು: ಕರಿದು ತೆಗೆದ ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆ 
ಒಂದು ಕಪ್‌/ದೀವೀಹಲಸು. ಹಾಗೆಯೇ ಕರಿದ 
ಹಾಗಲಕಾಯಿ/ಕಾಡು ಹಾಗಲ/ಬಾಳೇಕಾಯಿ/ 
ಬಟಾಟೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಕರಿದ ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನ 
ಹಪ್ಪಳದಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಆದರೆ ಬಡಿಸುವಾಗ ಮಸಾಲೆಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
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ಹರವೀ ಕಿಸ್ಸುರಿ (ಕೋಸುಂಬರಿ) 
ಕ್ಯಾರಟ್ಟಾ ಕೆಸ್ಬುರಿ: ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತೀರಾ ಸಣ್ಣಗೆ ಕೊಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಕೊಚ್ಚಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಂದು - ಎರಡು, ತೆಂಗಿನತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಲಿಂಬೇರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 
ರುಚಿಗೆ. 

ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನಸೊಪ್ಪು ಎಂಟು - ಹತ್ತು, 


1) 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಚೂರು ನಾಲ್ಕು - ಐದು, ಇಂಗು ಚಿಟಿಕೆ. 
ವಿಧಾನ: ಕಿಸ್ಲುರಿಯ ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಬೆರೆಸಿ. 


೨ ಒಗ್ಗರಣೆ ಚಟಪಟಿಸಿ ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ. ಸವಿಯಿರಿ. 


ಯಾವ್ಯಾವುದರಿಂದ ಕೋಸುಂಬರಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು? 

* ಕ್ಯಾರೆಟ್‌, ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ ಒಂದೊಂದು ಕಪ್‌, ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಸಾಮಗ್ಗಿ ಹಾಕಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

* ಸಣ್ಣಗೆ ಕೊಚ್ಚಿದ ಕ್ಯಾಬೇಜು, ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಸಾಮಗ್ಗಿ ಸೇರಿಸಿ 

* ಮೊಳಕೆ ತರಿಸಿದ ಹಸೀ ಹೆಸರುಕಾಳು 
ಒಂದು ಕಪ್‌ * ತುರಿದ ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಸಾಮುಗ್ಗಿ. 

* ಸಣ್ಣಗೆ ಕೊಚ್ಚಿದ ಬಾಳೇದಿಂಡು * ಕಾಳುಮೆಣಸಿನಪುಡಿ ಒಂದು ಚಕ್ಕ ಚಮಚ ಸೇರಿಸಿ ಮೇಲೆ 
ಹೇಳಿದಂತೆ ಕಿಸ್ಕುರಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 

ಇ ಕೊಚ್ಚಿದ ಮುಳ್ಳುಸೌತೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ + ಕೊಚ್ಚಿದ ಟೊಮೇಟೋ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ * ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸೇರಿಸಿ ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಸಾಮಗ್ಗಿ ಸೇರಿಸಿ ಕಿಸ್ಕುರಿ ಮಾಡಬಹುದು. 

* ಕಡಲೇಬೇಳೆ (ಒಂದು ಗಂಟಿ ನೆನೆಸಿದ್ದು) ಒಂದು ಕಪ್‌, ಕೊಚ್ಚಿದ ಮುಳ್ಳುಸೌತೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ + 
ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಸಾಮಗ್ಗಿ. 

*ತಿಕೋಣಾಕಾರಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಮುಳ್ಳುಸೌತೆ * ಒಗ್ಗರಣೆ 

* ಬೇಯಿಸಿದ ಕಪ್ಪ ಕಡಲೇಕಾಳು * ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಸಾಮಗ್ಗಿ. 
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ಬುತ್ತಿ ಈ ಸುರ್ನಾ ಕೂಟ 
ದರ ಮಸಾಲೆ ಮತ್ತು ಮಾಡುವ ಕ್ರಮ ಒಂದೇ. (ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆಯ ಕೂಟು) 
ಬೇರೆ ಬೇರೆ ತರಕಾರಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ ರುಚಿ ಬೇರೆ ಜಾಗೊ ಗಿ: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆ 
ಅದತ | :  ಚೂರುಎರಡುಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 
ಮಸಾಲೆಗೆ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹುಣಿಸೇ : 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹಸಿ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ;  ಮಸಾಲೆಗೆತೆಂಗಿನ ತಾಜಾ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಬೀಜ, ಹುರಿದ ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ; ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು 
ಆರು - ಎಂಟು, ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ, ; ಹುಣಸ 
ಉಪ್ಪ ; ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ : ಒಂತೆ ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು | 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ನಾಲ್ಕು [ ” ಹಗ್ನರಣೆಗೆ:ಸಾಸಿವೆಬಂದು'ಟಿಕ್ಕಟಿಮಟ್ಯ 
ನೀರುಳ್ಳಿ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದು ಒಂದು ಕಪ್‌. | ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಎರಡು, ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ತರಕಾರಿ, ಮಸಾಲೆ, ಉಪ್ಪು : ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 
ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ ತರಕಾರಿ ಬೇಯಿಸಿ. ಒಗ್ಗರಣೆ ;  ಮೌಡುವ ವಿಧಾನ: ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆಯ 
ಹಾಕಿ ಬಡಿಸಿ. ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಹಚ್ಚಿ 15 ನಿಮಿಷ ಇಡಿ. 
ತರಕಾರಿಗಳು: ದೀವೀಹಲಸು * ನೀರುಳ್ಳಿ, : ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಚೂರುಗಳನ್ನು ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದು, 
ಹಾಗಲಕಾಯಿ * ನೀರುಳ್ಳಿ, ;:  ಸ್ವಲ್ಪಸ್ವಲ್ಪಹಾಕಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
ತೊಂಡೇಕಾಯಿ * ನೀರುಳ್ಳಿ, : ಗಾಳಿಯಾಡದಂತೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತೆಗೆದಿಡಿ. ಇದು 
ತೊಂಡೇಕಾಯಿಃ ನೀರುಳ್ಳಿ * ಗೇರುಬೀಜ, ಕೆಸುವಿನ ;£ ಒಂದುವಾರ ತಾಜಾ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಎಲೆಯ : * ಅರ್ಧ ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಸಿವೆ, ಮೆಂತೆ 
ಗಂಟು * (ಮಸಾಲೆಗೆ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ನಾಲ್ಕು) ; ಚಟಪಟಿಸಿ ಇಂಗು ಹಾಕಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಯ ಬೀಜ 10, ನುಗ್ಗೆ ಹೊವಿನ ; *ಶೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, ಹುಣಿಸೇರಸ, ಹುರಿದ 
ಬುತ್ತಿ, ಮಶ್‌ರೂಮ್ಸ್‌ (ಅಣಬೆ). : ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಹದ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ಮಿಕ್ಸಿ ಯಾ 
EN : ಕಲ್ಲುತೊಳೆದ ನೀರು ಸ್ವಲ್ಪ ಸೇರಿಸಿ. 
4 ಟಿಪ್ಪಣಿ... ನ್ನ ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿ, ಬಡಿಸುವ ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಮೊದಲು 
: ಹುರಿದ ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ. 
8 . ಹೀಗೆಹುರಿದ ಕಾಡು ಹಾಗಲ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ (ತಾಜಾ 
ಇರಬೇಕು), ಕೆಸುವಿನ ಗೆಡ್ಡೆಗಳಿಂದಲೂ ಕೂಟು 
: ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
NN ಇಟ 
ರ್‌ 


ಸೊಂಗ್‌ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಮೂರು 
ಚ ೪ 

ಕಪ್‌, ಹುಣಿಸೇಹುಳಿ ರಸ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅಚ್ಚ 

ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು 

ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ನೀರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ನೀರುಳ್ಳಿಯನ್ನು 
ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿದು ಉರಿ ಸಣ್ಣ ಮಾಡಿ. 
* ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
* ಹುಳಿ ನೀರು, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
*ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿ ಬರಲಿ. 


ರ್ನ ಬಟಾಟ್ಕ್ಯಾ ಸೊಂಗ್‌: ಬೇಯಿಸಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಹೋಳು 
ಎರಡು ಕಪ್‌. 

ರ ಅಣಂಬ್ಯಾ (ಅಣಬೆ) ಸೊಂಗ್‌: ಬೇಯಿಸಿದ ಅಣಬೆ 
ಎರಡು ಕಪ್‌. 

ರ್ತ ಭೌಡ್ಯಾ ಸೊಂಗ್‌: ಬೆಂಡೆ ಹೋಳು ಎರಡು ಕಪ್‌. 
(ಇದನ್ನು ಮಸಾಲೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಬೇಯಿಸಬೆಕು) 

ಕೇ ಜೀವ್‌ಕಡಗೀ (ದೀವೀ ಹಲಸು) ಸೊಂಗ್‌ : 
ಬೇಯಿಸಿದ ದೀವೀ ಹಲಸಿನ ಹೋಳು ಎರಡು ಕಪ್‌. 

ರೇ ಅಳವಮಾಂಡ್ಯಾ (ಕೆಸುವಿನ ಗೆಡ್ಟೆ ಸೊಂಗ್‌ : 
ಬೇಯಿಸಿದ ಕೆಸುವಿನ ಗೆಡ್ಡೆ ಎರಡು ಕಪ್‌. 


ಅಂಬೊ ಅವನಾಸಾ ಸಾಸಮ (ಮಾವಿನಹಣ್ಣು- ಅನನಾಸಿನ ಸಾಸಿವೆ) 
ಹೆಣ್ಣಿನ ಹೋಳುಗಳು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಇದಕ್ಕೆ ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ ಅಥವಾ ಹಸಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ನಂದ್ರಬಾಳೆ ಕೇಳ್ಳಾ ಸಾಸಮ (ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣಿನ ಸಾಸಿವೆ) 


ಬೇಯಿಸಿದ ನೇಂದ್ರಬಾಳೇ ಹಣ್ಣು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಬೀಜವಿಲ್ಲದ ಹಸೀ ದ್ರಾಕ್ಷಿ 
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ಸಾಸಮ (ಸಾಸಿವೆ) 


ಲ್ಲಾ ವಿಧದ ಸಾಸುವೆಗೂ ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ ಒಂದೇ 
: ಸೇರಿಸುವ ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ರುಚಿ ಪರಿಮಳ 
: ಬಡುತ್ತದೆ ಅಷ್ಟೇ 


ಮೂಲ ಮಸಾಲೆಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು 
ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು 


ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು, ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇರಸ ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ 
: ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ದಪ್ರ ಮಸಾಲೆ 


: ರುಬಿಕೊಳಿ, 
ಲ ಚ 1 


ಏನೇನು ಸೇರಿಸಬಹುದು) 


ತವಶ್ಯಾ ಹೊಳ್ಳೇಲ್‌ (ಸೌತೇಕಾಯಿ ಸಾಸಿವೆ) 


: ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿದ ಸೌತೇಕಾಯಿ ಚೂರು ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಎಳೇ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
: ಹಸುರುಮೆಣಸು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಕುಂವಾಳ್ಯಾ ಸಾಸಮ 


(ಬೂದುಕುಂಬಳಕಾಯಿ ಸಾಸಿವೆ) 
ಬೇಯಿಸಿದ ಬೂದುಕುಂಬಳಕಾಯಿ ಹೋಳುಗಳು ಎರಡು 


: ಕಪ್‌. ಇಲ್ಲಿ ಮಸಾಲೆ, ಬೂದುಕುಂಬಳದ ಹೋಳು ಸೇರಿಸಿ 
: ಒಂದು ಕುದಿ ತರಿಸಿ ಸಾಸಿವೆ, ಕರಿಬೇವಿನ ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಬೇಕು. 


ಗಾಬ್ಯಾ ಸಾಸಮ (ಬಾಳೇದಿಂಡಿನ ಸಾಸಿವೆ) 


ಎಳೆಯ ಬಾಳೆಯ ದಿಂಡು. 
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ತಾಂಬಳಿ 


( ತಂಬ್ಬಿ) 

ತಂಬಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ ಒಂದೇ ಅದಕ್ಕೆ 
ಬೇಕಾದ ಹಾಗೇ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ 
ವಿವಿಧ ರುಚಿ ಪರಿಮಳದ ತಂಬಳಿಗಳಾಗುತ್ತವೆ 

ಮೂಲ ಮಸಾಲೆಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿಗಳು: 
ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು - ಮೂರು, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ದಪ್ಪಹುಣಿಸೇ ರಸ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಲ್ಲ ಸಾಮಗ್ಗಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ ಏನೇನು ಸೇರಿಸಬಹುದು? 
ಕಡೆಗೆ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಸಾಮಗ್ಗಿ ಸೇರಿಸಿ ಎರಡು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ 


ಕುವಾಳ್ಯಾ ಗೀರಾ ತಾಂಬಳಿ 
(ಕುಂಬಳಕಾಯಿ ತಿರುಳಿನ ತಂಬ್ಳಿ) 


ಕುಂಬಳಕಾಯಿಯ ಬೀಜ ತೆಗೆದ ತಿರುಳು ಒಂದು ಕಪ್‌ 
(ಬೇಯಿಸಿದ್ದು. 


ದುದ್ಯಾ ಗೀರಾ ತಾಂಬಳಿ 


(ಸಿಹಿ ಕುಂಬಳ ತಿರುಳಿನ ತಂಬ್ಳಿ) 


ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಬೇಯಿಸಿದ ಸಿಹಿ ಕುಂಬಳದ ತಿರುಳು 
ಒಂದು ಕಪ್‌. 


ಗೋಸಾಳೆ ಶೀರಾ ತಾಂಬಳಿ 


(ಹೀರೇಕಾಯಿ ಸಿಪೆ ತಂಬ್ಬಿ) 
ಇ ೪ 
ಬೇಯಿಸಿದ ಹೀರೇಕಾಯಿ ಸಿಪ್ಪೆ * ತಿರುಳು ಒಂದು ಕಪ್‌. 


ತವಶ್ಯಾ ಗೀರಾ ತಾಂಬಳಿ 
(ಸೌತೇಕಾಯಿ ತಿರುಳಿನ ತಂಬ್ಳಿ) 


ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಬೇಯಿಸಿದ ಸೌತೇಕಾಯಿ ತಿರುಳು 
ಒಂದು ಕಪ್‌. 


ಹಿಯಾವಾ ತಾಂಬಳಿ 
(ನೀರುಳ್ಳಿ ತಂಬ್ಳಿ) 
ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಕಪ್‌. 


ಅಂಕ್ರೆ ತಾಂಬಳಿ 
(ಚಿಗುರೆಲೆ ತಂಬ್ಳಿ) 


ಕರಿಬೇವು ಸೊಪ್ಪಿನ ಚಿಗುರು, ಚಗಟೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಚಿಗುರು, 
ದಾಳಿಂಬೆ ಚಿಗುರು, ತೊಂಡೇಬಳ್ಳಿ ಚಿಗುರು ತಲಾ 
ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ 
ಮಾಡಿ ಚಿಗುರುಗಳನ್ನು ಬಾಡಿಸಿ, ಮಸಾಲೆಗೆ ಸೇರಿಸಿ ರುಬ್ಬಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಲಸೂನೇ ತಾಂಬಳಿ 


(ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ತಂಬ್ಳಿ) 
ಬ್ಗ ಬೀಜ ಆರು - ಎಂಟು, ತುಪ್ಪ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
: ಚಮಚ. ತುಪ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 
: ಕೆಂಪಾಗುವಂತೆ ಹುರಿದು, ಮೇಲಿನ ಮಸಾಲೆಯೊಂದಿಗೆ 
: ರುಬ್ಬಿತೆಗೆಯಿರಿ, ಇಲ್ಲಿ ಸಾಸಿವೆ ಬೇಡ. 
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ಉಪ್ಕರಿ, ತಳಾಸಣ 


ಉಪ್ಕರಿಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧ. ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಸಾಸಿವೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಹಾಗೂ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಹೀಗೇ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 


ಉಪಯೋಗಿಸಿ, ನೀರು ಹಾಕದೇ ಹುರಿದು ಮಾಡುವುದು ತಳಾಸಣ. 


ಯಾವ್ಯಾವುದರಿಂದ 
ಉಪ್ಕರಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು? 
pS ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಬೀನ್ಸ್‌ ಎರಡು ಕಪ್‌ 
* ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಬೀನ್ಸ್‌ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌ 
p ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌. 
* ಅರ್ಧ ಇಂಚು ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಅಲಸಂಡೆ 
* ಬೌಕಿಕಡ್ಡಿಯಂತೆ ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 
* ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತರಿಸಿದ ಹೀರೇಕಾಯಿ. 
* ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತರಿಸಿದ ಪಡುವಲಕಾಯಿ. 
* ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಸೀಮೇ 
ಬದನೇಕಾಯಿ. | 
* ಬದನೇಕಾಯಿ ಹೋಳು * ನುಗ್ಗೇಕಾಯಿ. 
* ತೊಂಡೇಕಾಯಿ 
*ತೊಂಡೇಕಾಯಿ + ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 
* ತೊಂಡೇಕಾಯಿ * ಹಸಿ ಗೇರುಬೀಜ. 
* ಸೌತೇಕಾಯಿ * ಹಸಿ ಗೇರುಬೀಜ. 
* ಮೂಲಂಗಿ ತುರಿ * ನೀರುಳ್ಳಿ 


* ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ. 

* ಬೆಂಡೇಕಾಯಿ + ನೀರುಳ್ಳಿ 

ಆ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ * ನೀರುಳ್ಳಿ 

* ಮೆಂತೇ ಸೊಪ್ಪ * ನೀರುಳ್ಳಿ 

» ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹಬ್ಬದ ಕ್ಯಾಬೇಜು ನೀರುಳ್ಳಿ 

ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಜದ ಕ್ಯಾಬೇಜು * ತುರಿದ ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ * 
ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಬೀನ್ಸ್‌ 

* ಬಟಾಣಿ + ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 

* ಹಸಿ ತೊಗರೀ. 

*ದೀವೀ ಹಲಸು 

* ಕಾಲೀ ಫ್ಲವರ್‌ 

* ಬಾಳೇಕಾಯಿ 

* ಕುಂಬಳಕಾಯಿ * ಕಬ್ಬಿನ ಹೋಳು 

*ಗಣಸು 

ಅ ಬಾಳೇಹೂವು 

* ಬಾಳೆದಿಂಡು 

* ಉಪ್ಪ ಹಚ್ಚಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಬಿಲ್ಲೆಗಳು. 


/ ಟಿಪ್ಪಣಿ... 


| 
| 
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ಸಾಸಿವೆ ಉಪ್ಕರಿ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ: ದಂಟು ತೆಗೆದು ಹಾಕಿ 
ಹೆಚ್ಚಿದ ಹರಿವೆಸೊಪ್ಪು ಆರು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಚೂರು ನಾಲ್ಕು, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಸೀಳಿದ್ದು ಎರಡು, 
ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತಾಜಾ 
ತೆಂಗಿನತುರಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ: ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಸಾಸಿವೆ ಚಟಪಟಿಸಿ. 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನ ಚೂರು, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನ ಹೋಳು 
ಹಾಕಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ, ಉಪ್ಪು ಹರಿವೆಸೊಪ್ಪು ಹಾಕಿ ನೀರು 
ಸಿಂಪಡಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
* ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಮುಚ್ಚಿ ಬೇಯಿಸಿ. ತೆಂಗಿನತುರಿ 
ಸೇರಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
ಇ ಬಿಸಿಬಿಸಿಯಾಗಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಉದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಬೀನ್ಸ್‌ 
ಮೂರು ಕಪ್‌, ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಬೀಜ 10, 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನ ತುಂಡು ಎಂಟು - ಹತ್ತು, ಎಣ್ಣೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ : ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 
ಹುರಿದುಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಮೆಣಸಿನ ತುಂಡು ಹಾಕಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಹೆಚ್ಚಿಟ್ಟ 
ಬೀನ್ಸ್‌ ಸೇರಿಸಿ. 
* ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ, ಕಾಲು ಕಪ್‌ ನೀರು ಹಾಕಿ 
ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
* ಮುಚ್ಚಿ ಐದು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಯಾವ್ಯಾವುದರಿಂದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಒಗ್ಗರಣೆ 
ಉಪ್ಕರಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು? 
* ಕೆಸುವಿನ ಎಲೆಯ ದಂಟು ಒಂದು ಇಂಚು ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹಬ್ಬದ್ರು ಎರಡು ಕಪ್‌ * ಉಪ್ಪ ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇ ರಸ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ 


* ಕಸುವಿನ ಗಡ್ಡೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಹೋಳು ಮೂರು ಕಪ್‌. 


* ಕೊಚ್ಚಿದ ಬಸಳೇ ಸೊಪ್ಪು 


* ಬೇಯಿಸಿದ ತೊಗರೀಕಾಳು/ಅಲಸಂಡೇ ಬೀಜ/ತಿಂಗಳವರೆ ಬೀಜ/ಹುರುಳೀಕಾಳು/ಅವಡೆ/ 


ಚ್‌ೌಳೀಕಾಯಿ. 


* ಉಪ್ಪನೀರಿಗೆ ಹಾಕಿದ ನೆಲ್ಸೀಕಾಯಿ/ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ 


* ಹಾಗಲಕಾಯಿ « ಅಮಟೇಕಾಯಿ (ಹಾಗಲಕಾಯಿಗೆ ಉಪ್ಪ ಹಚ್ಚೆ ಕಹಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು) + 


ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ - ತುರಿದ ಬೆಲ್ಲ 


*ಾ ಬಾಳೇಹೂ (ನೀರಿನಿಂದ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದು ಹುರಿದು ಉಪಕರಿ ಮಾಡಿ). 
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ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಹುಳಿ - ಸಿಹಿ ಮಾವಿನಹಣ್ಣು 

15, ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉದ್ದಕ್ಕೆ 

ಸೀಳಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮೂರು, ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟು 

ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ತುಪ್ಪ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು 

ಎಂಟು - ಹತ್ತು, ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನ ತುಂಡು ಆರು. 

ವಿಧಾನ : ಮಾವಿನಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಸಿಪ್ಪೆ 
ಹೆರೆಯಬಾರದು. ಎಳೆದು ತೆಗೆದು, ಸಿಪ್ಪೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪನೀರು 
ಹಾಕಿ ಕಿವುಚಿ, ರಸವನ್ನು ಗೊರಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 

* ಬೆಲ್ಲ ಉಪ್ಪು ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹಾಕಿ, ಒಲೆಯ 
ಮೇಲಿಡಿ. 

*ರಸ ಗೊರಟು (ವಾಟೆ) ಮುಳುಗುವಷ್ಟಿರಲಿ. ಎರಡು 
ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರಿಗೆ 
ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟು ಸೇರಿಸಿ, ಮಾವಿನ ಉಪಕರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. ಎರಡು 
ಕುದಿ ಬರಲಿ. 

೨ ಒಗ್ಗರಣೆ ಚಟಪಟಿಸಿ ಮೇಲಿನಿಂದ ಸುರಿದು, 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 

*ಹುಳಿ - ಸಿಹಿ, ಖಾರಖಾರವಾಗಿ ಬಾಯಿ 
ಚಪ್ಪರಿಸುವಂತಿರುತ್ತದೆ. 


KonKaniiraandapa 


ಸಾರುಪ್ಕರಿ 
"ಅದು ಧಾನ್ಯಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುವ 
ಆರೋಗ್ಯಕರ ವ್ಯಂಜನ. 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ನೆನೆಸಿ ಬೇಯಿಸಿದ 
ಕಾಳು (ನೀರು ಸಮೇತ) ಎರಡು ಕಪ್‌, 


ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 8-10, ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನ 
ಅರ್ಧ ಇಂಚಿನ ಚೂರುಗಳು 8-10, ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
* ಮೆಣಸಿನ ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ ನಾಲ್ಕು ಬಾರಿ 
ಕೈಯಾಡಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿ ಕಾಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 
*ಹುರುಳಿ/ಅವಡೆ/ತಿಂಗಳವರೆ/ಬಿಳಿ ತೊಗರಿ/ 
ಕಪ್ಪು ತೊಗರಿ/ಕಪ್ಪು ಕಡಲೆ/ಮಸೂರು/ 
ಕೆಂಪವರೆ (ರಾಜಮಾ)/ಚೌಳೀ. 
ಆ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಒಲ್ಲದವರು ಸಾಸಿವೆ ಒಗ್ಗರಿಸಿ, 
ಇಂಗಿನ ನೀರು ಹಾಕಬಹುದು. 


99 


0052001005 


100 


ಬಜೋ 


(ಬಜ್ಜಿ) 

ಓಜೆಯನ್ನು ತಿಂಡಿಯಾಗಿ, ಊಟಕ್ಕೆ ವ್ಯಂಜನವಾಗಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ದಿಢೀರ್‌ ಅತಿಥಿಗಳು 
ಬಂದಾಗ, ಇದು ಸುಲಭದಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುವ ತಿಂಡಿ. 
ಇದರ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದೇ. ಬೇರೆ ಬೇರೆ ತರಕಾರಿಯಿಂದ 
ಬೇರೆ ಬೇರೆ ರುಚಿಯ ಬಜೆ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 

ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಕಡಲೇ ಹಿಟ್ಟುಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಇಂಗಿನ ನೀರು, ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ನೀರು ಒಂದು ಅಥವಾ ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, 
ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ಎಲ್ಲ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ದಪ್ಪ 
ದೋಸೆ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಗಳು: 
ನೀರುಳ್ಳಿ! ಆಲೂಗೆಡ್ಜೆ!ಗೆಣಸು/ ಬದನೇಕಾಯಿ/ದೀವೀ 
ಹಲಸು/ದೊಡ್ಡ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ/ಬಾಳೇಕಾಯಿ/ 
ಕಾಲಿಫ್ಲವರ್‌/ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು/ಕಾಡು ಹಾಗಲ/ 
ಸೀಮೆ ಬದನೇಕಾಯಿ/ಸಿಹಿ ಕುಂಬಳದ ಹೂವು/ 
ನುಗ್ಗೇಕಾಯಿ. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೆಳ್ಳಗೆ ಹಾಳೆಗಳಂತೆ 
ಹೆಚ್ಚಬೇಕು. ಕಾಲಿಫ್ಲವರ್‌ ಹೂಗಳನ್ನು 
ಬಿಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ 
ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆದರೆ ಬಜೆ ರೆಡಿ. 
ಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಒಂದು ಚಕ್ಕ ಚಮಚ ಜೀರಿಗೆ 

ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

* ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ ಹಾಕಬಹುದು. 


ಪೋಡಿ 


ಊದು ಬಜೆಯಂತೆ ಊಟದೊಂದಿಗೆ ಯಾ 
ಕಾಫಿಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಲು ರುಚಿ. 

ಪೋಡಿ ಮಾಡುವ ತರಕಾರಿ ಯಾವುದೇ ಇರಲಿ, 
ಮಸಾಲೆ ಒಂದೇ. 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ, 
ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಅದ್ದಿ ತೆಗೆಯಲು ಅಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 
ಒಂದು ಕಪ್‌ * ಬಾಂಬೆ ರವೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ , ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ" ತರಕಾರಿಯನ್ನು ದಪ್ಪಕ್ಕೆ 
ಕಾಲು ಇಂಚು ಹಾಳೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಉಪ್ಪು ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಇಂಗು ಉದುರಿಸಿ. 
ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು ಸಿಂಪಡಿಸಿ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

*ಕಾವಲಿಗೆ ಎರಡು ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ, 
ಬಿಸಿಯಾಗಲು ಇಡಿ. 

* ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಅಕ್ಕಿ ರವೆಯ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ 
ಕಾವಲಿಯ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ. 

* ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. ಮುಚ್ಚಳ ತೆರೆದು 
ಗರಿಗರಿಯಾಗುವಂತೆ ಎರಡೂ ಕಡೆ ಹುರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 

ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಗಳು: 
ಕಾಡು ಹಾಗಲ/ಬದನೇಕಾಯಿ/ಬಟಾಟೆ/ಗೆಣಸು/ 


ಸ : ನೀರುಳ್ಳಿ/ಬಾಳೇಕಾಯಿ/ನೇಂದ್ರ ಬಾಳೇಹಣ್ಣು/ಸಿಹಿ 


ಕುಂಬಳದ ಮೊಗ್ಗು/ದೀವೀಹಲಸು/ 
ಹಲಸಿನಕಾಯಿ/ಸುವರ್ಣಗೆಡ್ಡೆ ಪೋಡಿಗಳನ್ನು ಬಿಸಿ 
ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಿದು ತೆಗೆದರೆ ಮೃದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

ಹಾಗಲಕಾಯಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ 
ಮೊದಲು ಉಪ್ಪು ಹಚ್ಚಿಟ್ಟು ಹಿಂಡಿ ಕಹಿ ರಸ ತೆಗೆದು 
ಪೋಡಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಕರಿದು ತೆಗೆದರೆ 
ಒಳಿತು. 
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ಕುರ್ಕುರ್‌ ಖಾಣ 


ಕಚರೀ (ಬಾಳಕಗಳು) 


ಬಾಳೇಕಾಯಿ ಬಾಳಕ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ನೇಂದ್ರಬಾಳೇಕಾಯಿ ಆರು, ಉಪ್ಪಿನಪುಡಿ ಮೂರು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ + ನೀರು 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 
ವಿಧಾನ : ಬಾಳೇಕಾಯಿಯ ತುದಿ, ಬುಡ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ಮಾತ್ರಕ್ಕೆ 

ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಸೀಳು ಹಾಕಿ. 

* ಮೆಲ್ಲಗೆ ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಒಂದು ಬದಿ ಎಬ್ಬಿಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಆಗದವರು ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆಯುವ ಪೀಲರಿನಿಂದ ತಿರುಳು ಕಾಣುವವರೆಗೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಿರಿ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಹಾಕಿಡಿ. 

* ಉಪ್ಪುನೀರು ಕದಡಿ, ದಪ್ಪ ಉಪ್ಪಿನ ಮಿಶ್ರಣ ತಯಾರಿಸಿಡಿ. 

* ಓಂದು ತಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ, ಬಾಳೇಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತೆಳ್ಳಗೆ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿಕೊಳ್ಳಿ. ಬಿಲ್ಲೆಗಳು 
ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅಂಟದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಹೊಗೆ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ, ಕರಿಯಲಿಟ್ಟ ಎಣ್ಣೆಗೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಬಾಳಕದ ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು 
ಮೆಲ್ಲಗೆ ಇಳಿಸಿ. ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಲಿ. 

* ಜಾಲರಿಯ ಸೌಟಿನಿಂದ ಮೆಲ್ಲಗೆ ಬಾಳಕಗಳನ್ನು ಮಗುಚಿ. ಅಂಟಿಕೊಂಡಿದ್ದರೆ ಸೌಟಿನಿಂದ ಬಿಡಿಸಲು 
ಪ್ರಯತ್ನಿಸಿ. 

* ಎಣ್ಣೆಯ ಸಳಸಳ ಶಬ್ದ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಉಪ್ಪಿನ ನೀರು 
ಸಿಂಪಡಿಸಿ. ಎಲ್ಲಾ ಬಾಳಕಗಳಿಗೂ ಉಪ್ಪು ಹಿಡಿಯುವಂತೆ ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ಬಾರಿ ಮಗುಚಿ. 

* ಪೂರ್ತಿ ಶಬ್ದ ನಿಂತು, ಬಾಳಕಗಳು ತೇಲತೊಡಗಿದರೆ, ರೆಡಿಯಾಯಿತೆಂದು ಲೆಕ್ಕ. 

* ಎಣ್ಣೆಯಿಂದ ತೆಗೆದು, ಶುಭ್ರವಾದ ಎಣ್ಣೆ ಹೀರುವ ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ ಹರಡಿ. 

* ಗಾಳಿಯಾಡದೆ ಇರುವ ಮುಚ್ಚಳದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಡಿ. 


pe EE ESR 


ಯಾವ್ಯಾವುದರ ಕಚರೀ ತಯಾರಿಸಬಹುದು? 
ಬೆಳೆದ ಹಲಸಿನ ಸೋಳೆ ದೀವೀ ಹಲಸು, ಗೆಣಸು ಹಾಗಲಕಾಯಿ, ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 
ರೇ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯ ತೆಳು ಹಾಳೆಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ಕರಿಯಬೇಕು 
ಕೇ ದೀವೀ ಹಲಸಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮಧ್ಯದ ತಿರುಳು ತೆಗೆದು ಬಾಳಕ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. 
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ನಿಪ್ಪಟ 
(ನಿಪ್ಪಿಟ್ಟು) 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಒಳ್ಳೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ 
ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಉದ್ದಿನಬೇಳೆಯ 
ಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಹುರಿದು ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದ ನೆಲಗಡಲೇ 
ಬೀಜ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಬೆಣ್ಣೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಹುರಿಗಡಲೇ ಬೀಜ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಹಸಿ ಬಿಳಿ 
ಎಳ್ಳು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ 

ಒಂದು - ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅಗತ್ಯವಿರುವಷ್ಟು 

ನೀರು, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 

ವಿಧಾನ: ಎಣ್ಣೆಯ ಹೊರತಾಗಿ ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲಾ 
ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಬೆರೆಸಿ. 

* ಅಗತ್ಯವಿರುವಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮೃದು ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ 
ಕಲಸಿ. ಚಪಾತಿ ಹಿಟ್ಟಿನಂತೆ ಎನಬಹುದು. ಚಿಕ್ಕ 
ಲಿಂಬೇಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ಉಂಡೆ ಕಟ್ಟಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಪಸೆ ಹಚ್ಚಿದ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್ಸಿನ ಹಾಳೆ ಅಥವಾ ಒದ್ದೆ 
ಬಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ಉಂಡೆಗಳನ್ನು ತೆಳ್ಳಗೆ ತಟ್ಟಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಬಿಸಿ ಹೊಗೆಯಾಡುವ ಎಣ್ಣೆಗೆ 10-12 ನಿಪಟ ಬಿಟ್ಟು 
ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. ಎಣ್ಣೆ ಹೀರಲು ಶುಭ | 
ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ ಹರಡಿ. 

*ತೆಗೆದು ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿಡಿ. 


/ ಟಿಪಣಿ.. 
೦ 


ತಂದಲಾ ವೊಡೋ 
(ಅಕ್ಕಿ ವಡೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಒಳ್ಳೆಯ 
ಗುಣಮಟ್ಟದ ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟು ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಹುರಿದ ಉದ್ದಿನ ಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಬೆಣ್ಣೆ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 
ನೀರು, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. | 
ವಿಧಾನ : ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟು ಉದ್ದಿನ ಹಿಟ್ಟು 
ಬೆರೆಸಿ. ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೆ ಬೆರೆಸಿಡಿ. 
* ಅಗತ್ಯವಿರುವಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ನಿಪಟದ 
ಒಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಸಿತು 
* ಗಜ್ಜುಗ ಗಾತ್ರದ ಪುಟ್ಟ ಉಂಡೆಗಳಾಗಿ 
ಮಾಡಿಡಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಹಚ್ಚಿದ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್ಸಿನ ಹಾಳೆಯ ಮೇಲೆ, 
ತೆಳ್ಳಗೆ ತಟ್ಟಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಹೊಗೆಯಾಡುವಂತೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, 
ವಡೆಗಳನ್ನು ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 
* ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ ತೆಗೆದಿಡಿ. 
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ನೆಲಕಡಲ್ಯಾ ಬಜೋ 
(ನೆಲಕಡಲೆ ಬಜೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಹಗುರವಾಗಿ ಹುರಿದು ಸಿಪ್ಪೆ 
ತೆಗೆದ ನೆಲಗಡಲೇ ಬೀಜ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು 
ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟುಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಇಂಗಿನ 


ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, | 


ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ : ಎಣ್ಣೆ ಹೊರತುಪಡಿಸಿ ನೆಲಗಡಲೇ ಬೀಜಕ್ಕೆ 

ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 

* ಹಿಡಿಸುವಷ್ಟೇ ನೀರು ಸಿಂಪಡಿಸಿ ಕಲಸಿ. 

*ಕಡಲೇಬೀಜಕ್ಕೆ ಮಸಾಲೆ ಹಿಡಿದರೆ ಸೈ. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ನೆಲಗಡಲೆಯನ್ನು ಉದುರಿಸಿ. 
ಮಿಶ್ರಣ ಮುದ್ದೆಮುದ್ದೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

* ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕರಿದು ತೆಗೆದು, ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಿ. 
ತಣಿಯಲಿ. ಕ 

* ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಒಂದೊಂದೇ ಬೀಜವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ. 

* ಮತ್ತೆ ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. ಬಜೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

* ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ ಎತ್ತಿಡಿ. 


ಹ ಗೇರುಬೀಜದಿಂದಲೂ ಹೀಗೆ ಬಜೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ; 
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ಮಸಾಲಾ ನೆಲಕಡಲೋ 
(ಮಸಾಲೆ ನೆಲಕಡಲೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ನೆಲಕಡಲೇ ಬೀಜ 
ಎರಡು ಕಪ್‌, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 
ಉದುರಿಸಲು ಮಸಾಲೆ: ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಕಾಳುಮೆಣಸಿನಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ 


ಚಮಚ, ಅರಸಿನಪುಡಿ ಚಿಟಿಕೆ, ಇಂಗಿನಪುಡಿ ಅರ್ಧ 


ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ : ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಕಡಲೇ 
ಬೀಜಗಳನ್ನು ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
ಬಿಸಿ ಇರುವಾಗಲೇ ಮಸಾಲೆಪುಡಿ ಉದುರಿಸಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 
* ಗೇರುಬೀಜದಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಕ್ಕಿ 
ಹ 
pe 
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ಹೂಂಕಾರ 
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ಕಣಂಗಾ ಸೋಂಟೋ 
(ಗೆಣಸಿನ ಸೋಂಟೆ) 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಎರಡಿಂಚು 
ಉದ್ದ ಕಾಲಿಂಚು ದಪ್ಪಕ್ಷೆ ಹೆಚ್ಚಿಕೊಂಡ ಗೆಣಸು ನಾಲ್ಕು 
ಕಪ್‌. 

ಮಸಾಲೆಗೆ: ಅಚ್ಚ ಖಾರದ (ಮೆಣಸಿನ)ಪುಡಿ 
ದೊಡ್ಡ ಒಂದು ಚಮಚ, ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಅರಸಿನಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಇಂಗಿನಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆಪುಡಿ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕೊತ್ತಂಬರಿಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ನೀರು, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 

ವಿಧಾನ : ಎಣ್ಣೆ ಹೊರತುಪಡಿಸಿ ಮಸಾಲೆಯ 
ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಗೆಣಸಿನ ಹೋಳುಗಳ ಮೇಲೆ 
ಸಿಂಪಡಿಸಿ. 

* ಸ್ವಲ್ಪವೇ ನೀರು ಚಿಮುಕಿಸಿ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ಹಿಡಿದ ಮಿಶ್ರಣ ದಪ್ಪಕ್ಕಿರಬೇಕು. 

* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಹೊಗೆಯಾಡುತ್ತಿರುವಂತೆ, 
ಮಸಾಲೆ ಹಚ್ಚಿದ ಗೆಣಸಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಎಣ್ಣೆಗೆ 
ಉದುರಿಸಿ. 

* ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. ಗಾಳಿಯಾಡದ 
ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟು ಸವಿಯಿರಿ. 

* ಹೀಗೆಯೇ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 

ನೇಂದ್ರಬಾಳೇಕಾಯಿಗಳಿಂದಲೂ ಸೋಂಟಿ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
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ಶೇಂವೊಂ 
(ಓಂ ಪುಡಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಎರಡು 


: ಕಪ್‌, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ 
: ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ನೀರು, ಇಂಗಿನಪುಡಿ 

: ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 

: ರುಚಿಗೆ. 


ವಿಧಾನ : ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಉಪ್ಪು 


; ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ಎರಡೇ ಎರಡು ಸುತ್ತು ರುಬ್ಬಿ 
: ಮೆಣಸು ಚೂರುಚೂರಾದರೆ ಸಾಕು. 

: *ಸೋಸಿ ನೀರು ಮಾತ್ರ ತೆಗೆದಿರಿಸಿ. 

* ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ, ಬೆರೆಸಿ. 

: ಎ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನ ನೀರಿಗೆ ಇಂಗು ಸೇರಿಸಿ, ಕಲಸಿ. 


ಈ ನೀರಿನಿಂದ ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟನ್ನು ಕಲಸಿ. ಹಿಟ್ಟು 
ಮೆತ್ತಗಿದ್ದರಾಯಿತು. 


| * ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿಮಾಡಿ, ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಓಂ ಪುಡಿಯ ಅಚ್ಚಿಗೆ 


ಹಾಕಿ. ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಗೆ ವೃತ್ತಾಕಾರವಾಗಿ ಬಿಡಿ. 


: ಎಐದು ನಿಮಿಷದಲ್ಲಿ ಕಾದ ಶೇಂವೊಂ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ 


ಮೇಲೆ ತೇಲುತ್ತದೆ. ಮಗುಚಿ ಕರಿಯಿರಿ. 
*ತೆಗೆದು, ಗಾಳಿಯಾಡದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿಡಿ. 


ಕರೋ 
(ಖಾರದ ಕಡ್ರಿ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ : ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಎರಡು 
ಕಪ್‌, ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅಡುಗೆ 
ಸೋಡಾಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ 
* ಕಾಳುಮೆಣಸು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ * ಓಮ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ (ಕುಟ್ಟಿ ತರಿತರಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ), 
ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪ ರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ : ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ. 
ಉಪ್ಪು ಕುಟ್ಟಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಪುಡಿಗಳು, 
ಸೋಡಾಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 
* ಅಗತ್ಯವಿರುವಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣ 
ಮೆತ್ತಗಿರುವಂತೆ ಕಲಸಿ. 
* ಖಾರದ ಕಡ್ಡಿಯ ಅಚ್ಚಿಗೆ ಹಾಕಿ, ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಗೆ ಒತ್ತಿ. 
ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
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ಬಿಸ್ಕುಟ ತುಕ್ಣಿ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ : ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟು ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟುಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು * ಉಪ್ಪು 
(ಜಜ್ಜಿನೀರು ತೆಗೆಯಿರಿ), ಸಕ್ಕರೆ ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಸೋಡಾಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು 
ಎಣ್ಣೆ 
ವಿಧಾನ : ಹಿಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪು ಸಕ್ಕರೆ, 
ಸೋಡಾಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 
* ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಮತ್ತೆ ಬೆರೆಸಿ. 
* ಹಸುರುಮೆಣಸಿನ ನೀರಿನಿಂದ ಚಪಾತಿ ಹಿಟ್ಟಿನ 
ಹದಕ್ಕೆ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಶಂಕರ ಪಾಳ್ಯ ಮಾಡುವಂತೆ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸಿ, ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ 
ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ತುಕ್ಲಿ (ಶಂಕರ ಪಾಳ್ಯ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಮೈದಾಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ನಾಲ್ಕು * ಉಪ್ಪು (ಜಜ್ಜಿನೀರು ತೆಗೆಯಿರಿ), ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ನಾಲ್ಕು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 


ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 
ವಿಧಾನ : ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟು ಮೈದಾ ಸೇರಿಸಿ. 


*ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ್ಪು ಬಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಉಪ್ಪಿನ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಚಪಾತಿ ಹಿಟ್ಟಿನ ಹದಕ್ಕೆ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 


೨ ದೊಡ್ಡ ಲಿಂಬೇ ಗಾತ್ರದ ಉಂಡೆಗಳನ್ನು 


ಮಾಡಿ, ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ತೆಳ್ಳಗೆ ಲಟ್ಟಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ (ಶಂಕರ ಪಾಳ್ಯ ಕತ್ತರಿ) 


ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ಆಶ್ರಾ ಹೀಗಿರಲಿ. 


* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಕತ್ತರಿಸಿಟ್ಟುಕೊಂಡ ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
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ಪೋವಾಂ ಚೂಡಾ 
(ಅವಲಕ್ಕಿ ಚೂಡಾ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಅವಲಕ್ಕಿ (ದಪ್ಪ) ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ 

ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ನೆಲಗಡಲೇ ಬೀಜ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಹುರಿಗಡಲೇ ಬೀಜ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, ಇಂಗಿನಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು 19-15, ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು 


ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ : ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಅವಲಕ್ಕಿಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಸ್ವಲ್ಪವಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

* ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಸಾಸಿವೆ ಚಟಪಟಿಸಿ, 
ನೆಲಗಡಲೇಬೀಜ, ಹುರಿಗಡಲೇ ಬೀಜ, 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಚೂರು, ಗೇರುಬೀಜದ ಚೂರು, 
ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಯಿರಿ. 
ಕಡಲೇಬೀಜದ ಸಿಪ್ಪೆ ಉದುರಬೇಕು. 

*ಕರಿದ ಅವಲಕ್ಕಿಯ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ, ಉಪ್ಪು ಉದುರಿಸಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 


ಬಜ್ಜಿಲೋ ಪೋವು 
(ಹುರಿದವಲಕ್ಕಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ತೆಳುವಾದ ನೈಲಾನ್‌ ಅವಲಕ್ಕಿ 

ಅರ್ಧ ಕಿಲೋ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ನಾಲ್ಕು, ನೆಲಗಡಲೇಬೀಜ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಹುರಿಗಡಲೇಬೀಜ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ 
ಸೊಪ್ಪು ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ನಾಲ್ಕು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅರಸಿನಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 

ವಿಧಾನ : ಅವಲಕ್ಕಿಯನ್ನು ನಾಲ್ಕು ದಿನ ಬಿಸಿಲಿಗೆ 
ಹಾಕಿ (ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಒತ್ತಿದರೆ ಪುಡಿಯಾಗುವಂತೆ 
ಇರಬೇಕು). 

* ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಸಾಸಿವೆ ಚಟಪಟಸಿ, 
ನೆಲಗಡಲೇ ಬೀಜ, ಹುರಿಗಡಲೇ ಬೀಜ, 
ಕರಿಬೇವಿನಸೊಪ್ಪು ಹಸುರುಮೆಣಸಿನ ಚೂರು, ಸಣ್ಣ 
ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
ಅವಲಕ್ಕಿ, ಅರಸಿನಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬೆರೆಸಿ. 

x ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನತುರಿಯೊಂದಿಗೆ ಸವಿಯಿರಿ. 


ಚಕ್ಕುಲಿ 
ಬಕ್‌) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಬೆಳ್ಳಿಗೆ ಅಕ್ಕಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 


ಹುರಿದ ಉದ್ದಿನ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ದಪ್ಪತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ! 


ಒಂದು ಕಪ್‌, ಬೆಣ್ಣೆ ದೊಡ್ಡ ಎರಡು ಚಮಚ, ಎಳ್ಳು 


ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಳ್ಳು : 


ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ : ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದು ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೆನೆಸಿ, ನೀರು 
ಬಸಿಯಿರಿ. 
*ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
* ಎಣ್ಣೆಯ ಹೊರತಾಗಿ ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ, 
ಬೇಕಿದ್ದರೆ ಬೇಕಾದಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮೆತ್ತನ ಹಿಟ್ಟು 
ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 
. ಪ್ಲಾಸ್ತಿಕ್ಸಿನ ಹಾಳೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರಿ, ಚಕ್ಕುಲಿ ಅಚ್ಚಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ 
ಸವರಿ, ಹಿಟ್ಟು ತುಂಬಿ ಚಕ್ಕುಲಿಗಳನ್ನು ಒತ್ತಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
x ಇದೇ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ತೆಂಗೊಳಲಿನ ಅಚ್ಚಿಗೆ ಹಾಕಿ ಒತ್ತಿ, 
ಕರಿದು ತೆಗೆದರೆ 'ತಿಂಗ್ಲೋಡು' ಅಂದರೆ ತೇಂಗೊಳಲು 
ತಯಾರ್‌. 
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ಮೈದಾ ಪಿಟ್ಟಾ ಚಜ್ಳಲಿ 
(ಮೈದಾಹಿಟ್ಟಿನ ಚಕ್ಕುಲಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಮೈದಾ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, 
ಎಳ್ಳು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುರಿದ 
ಉದ್ದಿನಹಿಟ್ಟು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಬೆಣ್ಣೆ 
ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 
ರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ : ಮೈದಾಹಿಟ್ಟನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಗಂಟು 
ಕಟ್ಟಿ ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಹದಿನೈದು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ. 
ಗಂಟು ಬಿಚ್ಚಿ ತಣಿಸಿ. 
* ಉದ್ದಿನ ಹಿಟ್ಟು ಮೈದಾ ಬೆರೆಸಿ ಜರಡಿ ಹಿಡಿಯಿರಿ. 
*ಉಪ್ಪು ಬೆಣ್ಣೆ ಜೀರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ 
ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮೆತ್ತನ್ನ ಹಿಟ್ಟು ಕಲಸಿ. 
* ಮೇಲಿನ ವಿಧಾನದಂತೆ ಚಕ್ಕುಲಿ ಮಾಡಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಬಟಾಟ್ಯಾ ಚಕ್ಕುಲಿ (ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಚಕ್ಕುಲಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಮೈದಾ ಮೂರು ಕಪ್‌, ಎಳ್ಳು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಬೇಯಿಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದು, 
ಪುಡಿಮಾಡಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಬೆಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 


ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 


ವಿಧಾನ : ಮೈದಾಹಿಟ್ಟನ್ನು ತೆಳು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಗಂಟು ಕಟ್ಟಿ ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಹದಿನೈದು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ. ಗಂಟು 


ಬಿಚ್ಚಿ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹರಡಿ. ತಣಿಯಲಿ. 


* ಗಂಟುಗಳಿದ್ದರೆ ಪುಡಿಮಾಡಿ, ಜರಡಿ ಹಿಡಿಯಿರಿ. 
* ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಪುಡಿಯಲ್ಲೂ ಗಂಟುಗಳಿರಬಾರದು. ಮೈದಾ, ಆಲಾಗೆಡ್ಡೆಗೆ ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಬೇಕಿದ್ದಷ್ಟೇ 

ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಮೆತ್ತನ ಹಿಟ್ಟು ಕಲಸಿ. 
* ಅಕ್ಕಿ ಚಕ್ಕುಲಿಯ ಎಧಾನದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
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ಚಾರಿ ಪಿಟ್ಟ್ವಾ ಚಕ್ಕುಲಿ 
(ನಾಲ್ಕು ಹಿಟ್ಟಿನ ಚಕ್ಕುಲಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಮೈದಾ ಒಂದು ಕಪ್‌, 
ಗೋಧಿಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಬೆಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುರಿದ 
ಉದ್ದಿನ ಹಿಟ್ಟು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಎಳ್ಳು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು ರುಚಿಗೆ. 
ವಿಧಾನ : ಗೋಧಿ, ಮೈದಾ, ಕಡಲೇಹಿಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಗಂಟು ಕಟ್ಟಿ ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಹದಿನೈದು 
ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ, ತಣಿಸಿ. ಗಂಟುಗಳಿರದಂತೆ ಜರಡಿಯಾಡಿಸಿ. 
* ಉದ್ದಿನಹಿಟ್ಟು ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟು ಬೇಯಿಸಿದ ಹಿಟ್ಟುಗಳಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ, ಸಾಕಷ್ಟು 
ನೀರಿನಿಂದ ಮೆತ್ತಗಿನ ಹಿಟ್ಟಾಗಿ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಮೇಲಿನ ವಿಧಾನದಂತೆ ಚಕ್ಕುಲಿ ತಯಾರಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಕೊಡ್ಡಾಳೇ (ಕೋಡುಬಳೆ) 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ : ಒಳ್ಳೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಹಸಿ ಹಾಲು ಎರಡು 
ಕಪ್‌, ಬೆಣ್ಣೆಮೂರು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪುರುಚಿಗೆ. 

ವಿಧಾನ : ಅಕ್ಕಿಹಿಟ್ಟಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಬೆಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. ಅಗತ್ಯವಿರುವಷ್ಟು ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ ಮೆತ್ತಗಿನ 
ಹಿಟ್ಟು ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಸ್ವಲ್ಪ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಬೆರಳುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಒತ್ತಿ ಬತ್ತಿಯಂತೆ ಹೊಸೆಯಿರಿ. 
* ಬತ್ತಿಯ ಎರಡೂ ಬದಿಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ಹೀಗಿರಲಿ. 0 
* ಹೀಗೆ ಕೋಡುಬಳೆಗಳಾಗಿ ಒತ್ತಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಕರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
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ನೊಣ್ಣೆ 
ಚ 
ತಂಬ್ದೆ ನೊಣ್ಣೆ (ಕೆಂಪು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ) 

ಪ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೆಂಪು ಮಸಾಲೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ. 
* ಮಸಾಲೆ ಹೊಸ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದರೆ ತಾಜಾ ಆಗಿ ಬಣ್ಣ ರುಚಿ ಚೆನ್ನಾಗಿರುತದೆ 
* ಮಸಾಲೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಭರಣಿಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ವರ್ಷದವರೆಗೆ ಶೇಖರಿಸಿಡಬಹುದು. ಫ್ರಿ ಜ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಚೆನ್ನಾಗಿರುತ್ತದೆ 
*ಹೇಗೌ 
* ಮಸಾಲೆ ಹಿಡಿಸುವಷ್ಟು ಗಾತ್ರದ ಭರಣಿ ಆರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು, ಒರೆಸಿ, ಒಂದು ದಿನ ಪೂರ್ತಿ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ. 
*ಮಸಾಲೆ ಭರಣಿಯ ತುಂಬಾ ಇರಲಿ. ಒಂದು ಚಮಚದಿಂದ ಒತ್ತಿ. ಗಾಳಿಯಿಲ್ಲದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಒಳ್ಳೆಯ ಮುದ್ದೆ ಇಂಗನ್ನು ಚೂರು ಮಾಡಿ ಹಾಕಿ. ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಬಿಟ್ಟು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 

ತಣಿಸಿ. 
* ಭರಣಿಯಲ್ಲಿನ ಮಸಾಲೆಯ ಮೇಲೆ ಶುಭ್ರವಾದ, ಬಿಳಿಯ ಹತ್ತಿಯ ಬಟ್ಟೆಯ ತುಂಡು ಹಾಕಿ ಮೆಲ್ಲಗೆ ಮಸಾಲೆ ಪೂರ್ತಿ 

ಮುಚ್ಚುವಂತೆ ಬೆರಳುಗಳಿಂದ ಒತ್ತಿ. 
* ಇಂಗಿನ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯ ಮೇಲಿನಿಂದ ಸುರಿಯಿರಿ. ಇದು ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ತೋಯಿಸಬೇಕು. ಮೇಲಿನಿಂದ ಹುರಿದ ಇಂಗಿನ 

ತುಂಡುಗಳನ್ನಿಡಿ. ಭರಣಿಯ ಬಾಯಿ ಮುಚ್ಚಿ 
* ಒಂದು ಶುಭ್ರವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಭರಣಿಯ ಬಾಯಿ ಕಟ್ಟಿ ತೆಗೆದಿಡಿ. 

ಮಸಾಲೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಒಳ್ಳೆಯ ಜಾತಿಯ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸು ಆರು ಕಪ್‌, ಕಲ್ಲುಪ್ಪು ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, ನೀರು ನಾಲ್ಕು 
ಕಪ್‌, ಸಾಸಿವೆ ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಇಂಗು (ಮುದ್ರೆ) ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಅರ್ಧ - ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕುದಿಸಿ 
ಆರಿಸಿದ ನೀರು ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಉಪ್ಪುನೀರು ಸೇರಿಸಿ ನಾಲ್ಕು ಕುದಿ ಕುದಿಸಿ, ತಣಿಸಿ. 

*ತಣಿದ ಉಪ್ಪು ನೀರನ್ನು ಸೋಸಿ, ಮೇಲಿನ ನೀರನ್ನು ತೆಗೆದಿಡಿ. 
* ಮೆಣಸಿನಕಾಯನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಗರಿಗರಿಯಾಗುವಂತೆ ಒಣಗಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿ. 
* ಪುಡಿಗೆ ಸಾಸಿವೆ, ಅರಸಿನ, ಇಂಗು ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿ ತಣಿಸಿದ ನೀರಿನಿಂದ ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳಿ. ತೀರಾ ಸಣ್ಣಗಾಗಬೇಕೆಂದಿಲ್ಲ 
* ಗಟ್ಟಿ ಮಸಾಲೆ ತೆಗೆದಿಡಿ. ತೊಳೆದ ನೀರು ಬೇರೆ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
* ಈ ಮಸಾಲೆ ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಜಾಗ್ರತೆಯಿಂದ ಕಾಪಿಟ್ಟರೆ ಒಂದು ವರ್ಷ ಕಾಲ ಕನಿಷ್ಠ ಹಾಳಾಗುವುದಿಲ್ಲ 
* ಬೇಕಾದಾಗ ಬೇಕಾದ ತರಕಾರಿ ಸೇರಿಸಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹಾದು. 


ವರ್ಷಪೂರ್ತಿ ಇಡಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಗಳು 


* ಮಾವಿನ ಮಿಡಿ 50, (ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾವಿನಕಾಯಿ, ತಾಜಾ ಆಗಿದ್ದರೆ ನೇರವಾಗಿ ದಪ್ಪ ಮಸಾಲೆಗೆ ಬೆರೆಸಿಡಿ). 
* ಕರಂಡೇಕಾಯಿ ಮೂರು ಕಪ್‌ 
(ಮೇಲಿನ ಹಾಗೇ ತಯಾರಿಸಿ). 
*ಕರಂಡೇಕಾಯಿ ಎರಡು ಕಪ್‌+ಎಳೇ ತೊಂಡೇಕಾಯಿ 15-20. 
ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ: ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿ ಮೂರು ತಿಂಗಳು ಇಡಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ: ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ 
ತರಕಾರಿ, ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ಮಸಾಲೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ತೊಳೆದ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 
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ಹ ಅಂಬಡ್ಗಾ ನೊಣ್ಣೆ: " ಗೊರಟು ಕಟ್ಟಿದ ಅಮಟೇಕಾಯಿ (ಗೊರಟು ತುಂಡಾಗುವಂತೆ ಜಜ್ಜಿದ್ದು ೨) 20. 


ರ ಕೀರಲು ಅಂಬಡ್ಕಾ ನೊಣ್ಣೆ: ಗೊರಟು ಕಟ್ಟಿದ ಅಮಟೇಕಾಯಿ 20. (ಜಜ್ಜಿದ್ದು * ಕಣಿಲೇ ಸಣ್ಣ ಹೋಳುಗಳು 25. ಸಣ್ಣಗೆ 


ಹೆಚ್ಚಿದ ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ * “ತುಂ. 0 ಚಕ್ಕ ಚಮಚ * ಹಸುರುಮಣಸಿನಕಾಯಿ ಎರಡು - ಮೂರು, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ನಿಂಬೇಹಣ್ಣು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ + ವ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 


ಹ ಕೊಚ್ಚಾ ನೊಣ್ಣೆ: ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಮಾವಿನಕಾಯಿ * ಶುಂಠಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಅಂಟ್ಯಾ ಕೊಚ್ಚಲಾ ನೊಣ್ಣೆ + 


ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ. 


೫ ಅವಳ್ಳಾ ನೊಣ್ಣೆ: ಹದ ಬೇಯಿಸಿದ ನೆಲ್ಲೀಕಾಯಿ 20-25. 
ತೇ ಕರಂಬೇ ನೊಣ್ಣೆ : ಎಳೇ ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಹೋಳು ಕಪ್ಸ್‌ 3. 


ಲಿಂಬಿಯಾ ಕಂಚಿ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ, ಚಿತ್ತುಗಳಿಲ್ಲದ 
ಲಿಂಬೇಹಣ್ಣು15, ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಸೀಳಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌ (ಸಿಕ್ಕಿದರೆ ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಳಿನ ಗೊಂಚಲು 

ಆರು - ಎಂಟು). 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌: ಲಿಂಬೇಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಎರಡು ಸಲ 
ತೊಳೆದು, ಶುಭ್ರವಾದ ಬಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ/ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ 
ಆರಲು ಬಿಡಿ. ನೀರು ಪೂರ್ತಿ ಒಣಗಬೇಕು. 

*ಲಿಂಬೆ ಸಣ್ಣದಿದ್ದರೆ ಒಂದು ಲಿಂಬೆಯ ನಾಲ್ಕು ಹೋಳು, 
ದೊಡ್ಡದಿದ್ದರೆ ಎಂಟು ಹೋಳು ಮಾಡಿ. 

* ಉಪ್ಪು ಮೆಣಸಿನ ಸೀಳು ಸೇರಿಸಿ, ಕಲಸಿ. ಉಪ್ಪು ಲಿಂಬೇ 
ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹರಡಬೇಕು. 

* ಭರಣಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಬಾಯಿ ಮುಚ್ಚಿ ಮೇಲೊಂದು 
ಬಟ್ಟೆ ಕಟ್ಟಿ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಿ. ನಾಲ್ಕು ಹಗಲು, ನಾಲ್ಕು ರಾತ್ರಿ 
ಹೀಗೆ ಇಡಿ. 

* ಹಗಲಲ್ಲಿ ಬಿಸಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಕರಗುತ್ತದೆ. ಲಿಂಬೆ ಮಾಗುತ್ತದೆ. 
ರಾತ್ರಿ ತಣಿಯುತ್ತದೆ. 

* ಮುಚ್ಚಳ ತೆರೆದು ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಮತ್ತೆ ಬಾಯಿ ಕಟ್ಟಿ 
ನಾಲ್ಕು ದಿನ ಬಿಸಿಲಲ್ಲಿಡಿ. ಕಂಚಿ ತಯಾರ್‌. 


ತತ್ಕಾಲ ಲಿಂಬಿಯಾ ನೊಣ್ಣೆ, 
ಮಾಘ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಲಿಂಬೇಹಣ್ಣು 


ತ ಐದು - ಆರು, ಉಪ್ಪು ಒಂದು ದೊಡ ಕ ಚಮಚ, 

: ಎಣ್ಣೆ ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅಚ್ಚ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 

: (ಖಾರ ಇಲ್ಲದ್ದು) ಆರು - ಎಂಟು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 

: ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು 
: ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಲಿಂಬೇಹಣ್ಣನ್ನು ನಾಲ್ಕು 


: ಯಾ ಎಂಟು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿಕೊಳ್ಳಿ. 
: * ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಸಾಸಿವೆ ಚಟಪಟಿಸಿ, ಹೋಳು 


ಹಾಕಿ. 


| * ಹೋಳು ಸ್ವಲ್ಪವೇ ಮೃದುವಾಗಲಿ. 


ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ, ಉಪ್ಪು ಅರಸಿನ ಹಾಕಿ. ಬೆರೆಸಿ, 
ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ತಣಿಸಿ, ಬಡಿಸಿ. 


: * ಇದು ನಾಲ್ಕು ದಿನಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಉಳಿಯುವುದಿಲ್ಲ 
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ಅಡ್ಡಾಯಿ (ಅಡಂಗಾಯಿ) 
* ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಒಂದು ವಾರಕ್ಕೆಂತ ಹೆಚ್ಚು ಉಳಿಯುವುದಿಲ್ಲ 
* ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟರೂ ರುಚಿ ಬದಲಾಗುತದೆ 
* ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪುಡಿಯಿಂದ 'ಪುಡ್ಡಿ ನೊಣಚೆ ಅಂದರೆ ಪುಡಿ ಹಾಕಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಪುಡಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಘಾಟಿ (ತುಂಬಾ ಖಾರ ಇಲ್ಲದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ) ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಸಾಸಿವೆ ಕಾಲು 
ಕಪ್‌, ಮುದ್ದೆಇಂಗು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಮೆಂತೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹದ ಬೇಯಿಸಿದ ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯ ಹದ ಗಾತ್ರದ ಹೋಳು 
20-25, ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಹೋಳು 15 (ಒಂದೇ ಒಂದು ಕುದಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು), ಉಪ್ಪು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌. 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಸಾಸಿವೆ, ಮೆಂತೆ, ಕೊತ್ತಂಬರಿಗಳನ್ನು ಎಣ್ಣೆ ಪಸೆ ಹಾಕದೆ ಹುರಿದು 
ತೆಗೆಯಿರಿ. ಬಿಸಿ ಸಾಮಗ್ರಿಯ ಮೇಲೆ ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಸಿಂಪಡಿಸಿ. 
* ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಹಿಂಗು ಪಟಪಟಿಸಿ. 
* ಎಲ್ಲ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಮಾವಿನ ಹಾಗೂ ಹಲಸಿನ ಹೋಳಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಸವರಿ ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಇಡಿ. 
* ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಸಿ. ಒಂದೇ ಒಂದು ದಿನ ಮಾಗಲು ಇಡಿ. 
* ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 
* ಈ ಮಸಾಲೆಗೆ ಅನೇಕ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
* ಗೂರಟು ಬಂದ ಬಲಿತ ಮಾವಿನಕಾಯಿ ತುರಿ ಮೂರು - ಮೂರೂವರೆ ಕಪ್‌. ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ "ಹಿಂಡಿ' 
ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ 
* ತಯಾರಿಸಿಟ್ಟುಕೊಂಡ "ಕಂಚಿ' ಎರಡು ಕಪ್‌, ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಲಿಂಬಿಯ ಪುಡ್ಡಿ ನೊಣ್‌ಚೇ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ 
* ಒಂದೇ ಉಬ್ಬೆ ಬೇಯಿಸಿ, ನೀರು ಬಸಿದು ಗಾಳಿಗೆ ಒಣಗಿಸಿದ ನೆಲ್ಲೀಕಾಯಿ 25-30 (ಇದು ಅವಳ್ಳಾ ಪಡ್ಡಿ 
ನೊಣ್ಣೇ). 
* ಈ ಮೇಲಿನ ಮೂರು ಪುಡಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಫ್ರಿಜ್ಞಿನಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟರೆ ಆರು ತಿಂಗಳು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಟಿಪ್ಪಣೆ.. 
೦) 
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ಧಯಂ - ತಾಕ (ಮೊಸರು - ಮಜ್ಜಗ) 
ತಯಾರಿಸುವುದು ಹೇಗ? 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಹಾಲು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಮೊಸರು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ಚಿಟಿಕೆ. 
ವಿಧಾನ" ಹಾಲು ಕಾಯಿಸಿ, ತಣಿಸಿ. 

* ಬೆರಳು ಸೋಂಕಿಸಿದರೆ, ಬೆರಳಿನ ಶಾಖಕ್ಕೆ ಸಮನಾಗಿ ಬಿಸಿ ಇರಲಿ. 

* ಶುಭ್ರವಾದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಮೊಸರು ಹಾಕಿ ಕದಡಿ. ಮುಚ್ಚಿಡಿ. ಆರು ಗಂಟೆ ಕನಿಷ್ಠ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳಲಿ. ಚೂರು 
ಮೊಸರು ಬಾಯಿಗಿಟ್ಟು ನೋಡಿ. ಹುಳಿ ಸಾಕೆನಿಸಿದರೆ ಫ್ಟಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. 

* ಕೆನೆ ಮೊಸರು ಬೇಕಾದರೆ ಬಿಸಿ ಹಾಲನ್ನು ಕೆನೆ ತೆಗೆಯದೆ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. ಕೆನೆ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ಹೋಗುತ್ತದೆ ಹೆಪ್ಪು ಹಾಕಿದಾಗ 
ದಪ್ಪನೆ ಕೆನೆ ಮೊಸರಾಗುತದೆ. ಇದು ಬಲು ರುಚಿ 

* ಮೊಸರು, ಮಣ್ಣಿನ ಮಡಕೆಯಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬರುತದೆ. ಯಾಕೆಂದರೆ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನ ಅಂಶವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಡಕೆ 
ಹೀರುವುದರಿಂದ ಮೊಸರು ದಪ್ಪಗಾಗುತದೆ 

ಬೆಳಗ್ಗಿನ ಹೊತ್ತು ತಿಂಡಿ ತಿನ್ನಲು ಒಲ್ಲದ ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಒಂದು ಬಟ್ಟಲು, ಕೆನೆ ಮೊಸರಿಗೆ ಎರಡು ಚಮಚ ಸಕ್ಕರೆ/ಬೆಲ್ಲ ಚಿಟಿಕೆ 
ಉಪ್ಪ ಹಿಡಿ ತೆಳು ಅವಲಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ತಿನ್ನಿಸಿದರೆ, ಪಂಪೂರ್ಣ ಹೊಟ್ಟೆ ತುಂಬಾ ಪೌಷ್ಟಿಕತೆ ಸಿಕ್ಕುತದೆ 

* ಕೆನೆ ಮೊಸರಿನಲ್ಲಿ ಕೊಬ್ಬಿನಂಶ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದರಿಂದ ವಯಸ್ಕರಿಗೆ ಇದು ಸೂಕವಲ್ಲ ಹಾಲು ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಮುಚ್ಚದೆ 
ತಣಿಸಿದಾಗ ಮೇಲೆ ದಪ್ಪ ಕೆನೆ ಕೊಡುತ್ತದೆ. ತೆಗೆದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. ನಾಲ್ಕು - ಐದು ದಿನ ಹೀಗೆ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ. 

* ಎರಡು - ಮೂರು ಗಂಟೆ ಫ್ರಿಜ್‌ನಿಂದ ಹೊರಗಿಟ್ಟು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಮೊಸರು ಸೇರಿಸಿ ಆರು ಗಂಟೆ ಹೊಂದಲು ಬಿಡಿ. 

* ಮತೆ ಒಂದೆರಡು ಗಂಟೆ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. 

* ತೆಗೆದು ಮಿಕ್ಚಿಗೆ ಹಾಕಿ ಎರಡು ಕಪ್‌ ತಣ್ಣೀರು (ಪ್ರಿಜ್ಞಿನದಾದರೆ ಒಳ್ಳೆಯದು) ಸೇರಿಸಿ ಮೆಲ್ಲನೆ ಐದು ನಿಮಿಷ ಗರ್ರನ್ನಿಸಿ 

* ಮೇಲೆ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಬೆಣ್ಣೆ ಬರುತದೆ ಚಮಚದಿಂದ ಸರಿಸಿದರೆ ಬೆಣ್ಣೆ ಮುದ್ದೆಯಾಗಿ ಪಕ್ಕಕ್ಕೆ ಸರಿಯಬೇಕು. 

ಬೆಣ್ಣೆ ತೆಗೆದಾಗ, ಕೆಳಗೆ ಮಜ್ಜಿಗೆ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ 

* ಬೆಣ್ಣೆ ತೆಗೆದು, ಎರಡು - ಮೂರು ಬಾರಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು, ಬೋಗುಣಿಯಲ್ಲಿ ಶುಭ್ರವಾದ ನೀರು ಹಾಕಿ ತಾಜಾ ತಾಜಾ 
ಬೆಣ್ಣೆ ತಯಾರು. 

* ಇದನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಹದವಾಗಿ ಕಾಯಿಸಿದರೆ ತಾಜಾ ಘಮಘಮಿಸುವ ತುಪ್ಪ ತಯಾರ್‌. 


ಮೀಟ ಮಿರ್‌ಸಾಂಗೇ ತಾಕ 
(ಉಪ್ಪಿನ ಖಾರ ಮಜ್ಜಿಗೆ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮಜ್ಜಿಗೆ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಅರ್ಧ - ಒಂದು, ಶುಂಠಿ ತುರಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಶುಂಠಿ, ಉಪ್ಪು ಜಜ್ಜಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಸೋಸಿ. ಮಜ್ಜಿಗೆಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 
ಅಲ್ಯಾತಾಕ ತಯಾರ್‌. 
ಹೀಗೆ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ರೀತಿಯ ಮಜ್ಜಿಗೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
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ಹಿಂಗಾತಾಕ (ಹಿಂಗಿನ ಮಜ್ಜಿಗೆ) 
* ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿದ ಮಜ್ಜಿಗೆ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌ (ಹಿಂಗಾ ತಾಕಿ. 
ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಒಂದು, ಸಾಸಿವೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ಒಂದು, ಹಿಂಗಿನ ಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 
* ಒಗ್ಗರಣೆ ಹಾಕಿದರೆ ಸೈ ಹಿಂಗಾತಾಕ ತಯಾರ್‌. 
* ಶುಂಠಿ ಮಜ್ಜಿಗೆಗೆ ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ ಹಾಕಬಹುದು. 
. ಶುಂಠಿ ಮಜ್ಜಿಗೆಗೆ ಒಂದು ಚಕ್ಕ ಚಮಚ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪಿನ ಚೂರು * ಅರ್ಧ ಚಕ್ಕ ಚಮಚ ಪುದೀನಾ ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ. 


ಲಿಂಬಿಯಾ ಶರಬತ್‌ 
(ಲಿಂಬೇಹಣ್ಣಿನ ಶರಬತ್ತು) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಲಿಂಬೇಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಕ್ಕರೆ ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು ಒಂದೂವರೆ 
ಕಪ್‌, ಚಿಟಿಕೆ ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ, ಚಿಟಿಕೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿಸಿ, ಲಿಂಬೇರಸ, ಉಪ್ಪು ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ. ಶರಬತ್‌ ರೆಡಿ. 
* ಇದಕ್ಕೆ ಕೇಸರಿ ಎಸಳು ನಾಲ್ಕು ಹಾಕಬಹುದು. ರುಚಿ, ಪರಿಮಳ ಚೆನ್ನಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
*ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಲು ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ. ಆಗಾಗ ಶರಬತ್‌ನ ಉಪಯೋಗ ಇದೆ ಎಂದಾದರೆ ಒಂದು ಕಪ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಎರಡು ಕುದಿ ತನ್ನಿ ಕಸವಿದ್ದರೆ ಸೋಸಿ ತೆಗೆದು, ಮತ್ತೆರಡು ಕುದಿ ತನ್ನಿ ತಣಿಸಿ 
ಬಾಟಲಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. ಒಂದೋ ಎರಡೋ ಚಮಚ ಈ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಸೇರಿಸಿ ಶರಬತ್ತು ತಯಾರಿಸಿ. 


ಶುಂಠಿ - ಮಿರ್ಯಾ ಪಾನಕ 
(ಶುಂಠಿ - ಕಾಳುಮೆಣಸಿನ ಪಾನಕ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ನೀರು ಬೆಲ್ಲ ಒಂದು ಕಪ್‌(ಬೆಲ್ಲದ ತುರಿ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌ + ನೀರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ಕುದಿಸಿ), 
ನೀರು ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕಾಳುಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಶುಂಠೀ 
ತುರಿ ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಲಿಂಬೇರಸ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪ ರುಚಿಗೆ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಶುಂಠೀ ತುರಿ ಗುದ್ದಿಕೊಳ್ಳಿ. ಪೇಸ್ಟಿನಂತಾಗಲಿ. 
* ಉಳಿದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 
*10 ನಿಮಿಷ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳಲು ಬಿಟ್ಟು ಸೋಸಿ. 
* ಈ ಪಾನಕ ಬಲು ರುಚಿಕರ ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಆರೋಗ್ಯಕರವೂ ಹೌದು. ಶುಂಠಿ, ಕಾಳುಮೆಣಸುಗಳು ಜೀರ್ಣಕ್ಕೆ 
ಒಳ್ಳೆಯದು. ಲಿಂಬೇ "ಸಿ' ಜೀವಾಂಶದಿಂದ ಬೆಲ್ಲ ಕಬ್ಬಿಣದ ಸತ್ತ್ವದಿಂದ ಕೂಡಿದೆ. ಲಿಂಬೇ ಶರಬತ್‌ಗಿಂತ ಇದು 
ಆರೋಗ್ಯಕರ. 
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ಅಡುಗೆಮನೆಗೆ ಕಾಲಿಡದೇ ಇರುವ ಮೊದಲಗಿತಿಗಾಗಿ... 


ಚಹಾ ತಯಾರಿಕೆ ಹೇಗೆ? 

* ಒಂದು ಕಪ್‌ ನೀರಿಗೆ ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚ ಚಹಾ ಪುಡಿ ಬೇಕು. 

* ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಬೇಕಷ್ಟು ಚಹಾ ಪುಡಿ ಹಾಕಿ. ಎಷ್ಟುಕಪ್‌ ಚಹಾ ಬೇಕೋ ಅಷ್ಟು ನೀರು ಕುದಿಯಲು 
ಆಡಿ. 

* ನೀರು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಚಹಾ ಪುಡಿಯ ಮೇಲೆ ಸುರಿದು ಮುಚ್ಚಿ 

* ಈ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಬಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ಹೊತ್ತು ಇಡಿ. ಗಾಢ ಟೀ ಬೇಕೆಂದಾದರೆ ಜಾಸ್ತಿ ಹೊತ್ತು, 
ತೆಳು ಟೀ ಆದರೆ ಕಡಿಮೆ ಹೊತ್ತು ಇಡಿ. 

* ಸೋಸಿ ತೆಗೆದು, ಕುದಿಯುವ ಹಾಲು, ರುಚಿಗೆ ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಸವಿಯಿರಿ. 

* ಕೆಲವರು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿಗೆ ಪುಡಿ ಹಾಕಿ ಕುದಿಸುವ ಕ್ರಮ ಇದೆ ಇದರಿಂದ ಚಹಾ ಗಾಢ ಹಾಗೂ 
ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ ನಿಜವೇ ಆದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಗಮನಿಸಿದರೆ ಇಂಥ ಟೀಯನ್ನು ಕುಡಿದ ಅನಂತರ, 
ಬಾಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ರೀತಿಯ ಒಗರು ರುಚಿ ಉಳಿಯುತದೆ 

* ಟೇ ಕುಡಿಯುವುದರಿಂದ ನವುರಾದ ಆಹ್ಲಾದ ಉಂಟಾದಾಗ ಟೀ ತಯಾರಿಕೆ ಸರಿಯಾಗಿತ್ತು ಎಂದು ಲ 


ಮಸಾಲಾ ಟೀ 


ಮೇಲಿನ ಟೀ ಪುಡಿಗೆ ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಅರ್ಧ ಟೀ ಚಮಚ/ಒಣ ಶುಂಠಿ ಪುಡಿ ಕಾಲು ಟೀ ಚಮಚ, ಕಾಳುಮೆಣಸಿನ 
ಪುಡಿ ಚಿಟಿಕೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸೈ, 


ಕಾಫಿ ತಯಾರಿಕೆ ಹೇಗ? 


ಡಿಕಾಕ್ಟನ್‌ ಕಾಫಿ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: (ಒಂದು ಕಪ್‌ ಕಾಫಿಗೆ) ತರಿತರಿ ಕಾಫಿ ಪುಡಿ/ಡಿಕಾಕ್ಟನ್‌ ಕಾಫಿ ಪುಡಿ ಒಂದೂವರೆಯಿಂದ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕುದಿಯುವ ನೀರು ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕುದಿಯುವ ಹಾಲು 
ಮುಕ್ಕಾಲು “ಪ್‌, 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಡಿಕಾಕ್ಟನ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಕಾಫಿ ಪುಡಿ ಹಾಕಿ, ಮೇಲಿನ ಜಾಲರಿ ಇಡಿ. 

*ಕುದಿಯುವ ನೀರು ಸುರಿದು ಮುಚ್ಚಿ ಬಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿಡಿ. 

*15 ನಿಮಿಷದಲ್ಲಿ ಡಿಕಾಕ್ಷನ್‌ 2.1.11 

*ಕಾಲು ಕಪ್‌ ಡಿಕಾಕ್ಷನ್‌ಗೆ ಮುಕ್ಕಾಲು ಕಪ್‌ ಹಾಲು, ಒಂದು ಚಮಚ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಬಿಸಿಬಿಸಿಯಾಗಿ ಸವಿಯಿರಿ. 

* ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡು ಕಾಫಿ ರ ಡಿಕಾಕ್ಷನ್‌ ಹೆಚ್ಚು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸ್ವ. 

* ಕಾಫಿ ಪುಡಿ ತಾಜಾ ಆಗಿರಬೇಕು. ಕಾಫಿ ಪುಡಿಯಲ್ಲಿ ಶೇ 25 ಚಿಕೋರಿ ಬೆರಕೆ ಇರಬೇಕು. ಕಾಫಿ ಬೀಜ 
ಹುರಿಯುವಾಗ ಕರಟಬಾರದು. ಪರಿಮಳ ಹೊರಹೊಮ್ಯುವಷ್ಟು ಮಾತ ಹುರಿದರೆ ಸಾಕಾಗುತದೆ ನೀವು ಕಾಫಿ 
ಪುಡಿ ಕೊಳ್ಳುವ ಅಂಗಡಿಯಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಹೇಳಿ ಪುಡಿ ಖರೀದಿಸಿ. 
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ತುಪ್ಪ ತಯಾರಿಸುವುದು ಹೇಗೆ? 


ದಪ್ಪತಳದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ 
(ನೀರಿರಬಾರದು), ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. 

ತ ಬೆಣ್ಣೆ ಕರಗಿ, ನೊರೆನೊರೆ ಬರುತ್ತದೆ. ನೊರೆ 
ತಳಕ್ಕಿಳಿದು ಎಣ್ಣೆಯಂತೆ ಕರಗಿದ ಬೆಣ್ಣೆ ಮೇಲೆ 
ಬರುತ್ತದೆ. 

*10-15 ನಿಮಿಷ ಹೀಗೆ ಕುದಿಯುತ್ತಾ, ಕೆಳಗೆ ನಿಂತ 
ಚರಟ ಕೆಂಪಾಗತೊಡಗುತ್ತದೆ. 

*ಈಗ ಉರಿ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಿ. ಚರಟ ಕೆಂಪಾದ 
ಕೂಡಲೇ ಉರಿ ನಂದಿಸಿ. 

*ತುಪ್ಪದ ಪರಿಮಳ ಹರಡಿ, ಚರಟ ತರಿತರಿಯಾದಾಗ 
ತುಪ್ಪತಯಾರಾಯಿತೆಂದು ಲೆಕ್ಕ. ನಾಲ್ಕು ಹರಳು 
ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ, ಮುಚ್ಚದೇ ತಣಿಸಿ. 

* ಶುದ್ದವಾದ ಬಾಟಲಿಗೆ ಮೇಲಿನ ತುಪ್ಪಸೋಸಿ, 
ಎತ್ತಿಡಿ. 

*ಕೆಳಗಿನ ಚರಟ ತೆಗೆದಿಡಿ. ದೊರಗು ಕಟ್ಟಿದ ಕಾಲಿನ 
ಹಿಮ್ಮಡಿಗಳಿಗೆ ಮೊಣಕೈಗಳಿಗೆ ಇದು ಅತ್ಯುತ್ತಮ. 
ಸ್ನಾನಕ್ಕೆ 10 ನಿಮಿಷದ ಮೊದಲು ಎರಡು ಚಮಚ 
ಚರಟಕ್ಕೆ ಚಿಟಿಕೆ ಅರಸಿನ ಸೇರಿಸಿ ಮೃದುವಾಗಿ ಉಜ್ಜಿ 
19 ನಿಮಿಷ ಕಳೆದು ಸ್ನಾನ ಮಾಡಿ. ಮುಖಕ್ಕೂ 
ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
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ಅನ್ನ ಮಾಡುವುದು ಹೇಗ? 


ಶೀತ್‌ 


ಅನ್ನ ಮಾಡುವುದೂ ಒಂದು ಕಲೆ. ಸಾರು, ಗಶಿ, 
ಕೊದ್ದೇಲು ಇತ್ಯಾದಿಗಳೊಂದಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಮೃದುವಾಗಿರುವ ಅನ್ನ ರುಚಿ. ಹಾಗೇ ಉತ್ತರ 
ಭಾರತದ "ಸಜ್ಜಿಗಳೊಂದಿಗೆ ಉದುರುದುರಾಗಿರುವ, 
ಉಪ್ಪು ತುಪ್ಪ ಕೆಲವೊಮ್ಮೆ ಬಾಡಿಸಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ, 
ಲವಂಗ, ಚಕ್ಕೆ, ಏಲಕ್ಕಿ, ಪತ್ತಾ ಸೇರಿಸಿದ ಅನ್ನ 
ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಸ್ಥೂಲಕಾಯರು, ಶರ್ಕರಪಿಷ್ಠಗಳ 
ಮೇಲೆ ನಿಯಂತ್ರಣವಿಡಲು ಬಯಸುವವರು ಅನ್ನದ 
ನೀರು (ಗಂಜಿ) ಬಸಿದು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ 
ಗಂಜಿ ಬಸಿದ ಅನ್ನದಲ್ಲಿ ಉಪಯುಕ್ತ 
ಪೋಷಕಾಂಶಗಳೂ ನಷ್ಟವಾಗುವುದರಿಂದ ಬೆಳೆಯುವ 
ಮಕ್ಕಳು, ವೃದ್ಧರಿಗೆ ಇಂಥ ಅನ್ನ ಸೂಕ್ತವಲ್ಲ ಉಂಡು 
ಮಿಕ್ಕಿದ ತಂಗಳನ್ನದಿಂದ ಅನೇಕ ರುಚಿಕರ ಖಾದ್ಯಗಳನ್ನು 
ಮಾಡಬಹುದು. "ಅನ್ನವನ್ನು ಪೋಲು ಮಾಡದಿರಿ. 
ಜಗತ್ತಿನ ಶೇ. ಮೂವತ್ತು ಮಂದಿ ಹಸಿವಿನಿಂದ 
ಬಳಲುತ್ತಿದ್ದಾರೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನೆನಪಿಡೋಣ. 
ಇನ್ನೊಂದು ಮಾತು, ಅಕ್ಕಿ ಬೇಯುವ ಸಮಯ ಬೇರೆ 
ಬೇರೆ ಜಾತಿಯ ಅಕ್ಕಿಗೆ ಬೇರೆಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಒಮ್ಮೆ ಮಾಡಿ ನೋಡಿದರೆ ತಿಳಿಯುತ್ತದೆ. 

ಇನ್ನು ಅನ್ನ ಮಾಡುವುದು ಹೇಗೆ? ನೋಡೋಣ. 


ಕುಕ್ಕರ್‌ ಅನ್ನ 
ಅಕ್ಕಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ನೀರು ನಾಲ್ಕರಿಂದ ನಾಲ್ಕೂವರೆ ಕಪ್‌ (ಒಂದಕ್ಕೆ ಎರಡು 1-2-21). 


* ತೊಳೆದ ಅಕ್ಕಿಗೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುಕ್ಕರಿನಲ್ಲಿಔ. 


* ಎರಡು ಸೀಟಿ ಬರಲಿ. 


* ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಆರೇಳು ನಿಮಿಷ ಬಿಟ್ಟು ತೆರೆಯಿರಿ. 
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ಗಂಜಿ ಬಸಿದ ಅನ್ನ 


ಅಕ್ಕಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ನೀರು ಆರು - ಎಂಟು ಕಪ್‌. 
ವಿಧಾನ: ಅಕ್ಕಿ ತೊಳೆದಿಡಿ. 
* ನೀರು ಕುದಿಯಲಿ. ಅಕ್ಕಿ ಸೇರಿಸಿ, ಎರಡು ಕುದಿ ಬರಲಿ. 
* ಉರಿ ಸಣ್ಣ ಮಾಡಿ ಅರ್ಧಕ್ಕೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿ ಪೂರ್ತಿ ಮುಚ್ಚಿದರೆ ಗಂಜಿ ಉಕ್ಕಿ ಹೊರಗೆ ಹರಿಯುತ್ತದೆ. ಮತ್ತೆ 
ಶುಭ್ರಗೊಳಿಸುವ ಕೆಲಸ ರೇಜಿಗೆಯದ್ದು 
* ಸುಮಾರು ಹತ್ತರಿಂದ ಹದಿನೈದು ನಿಮಿಷ ಹೀಗೆ ಕುದಿಯಲಿ. 
* ಚಮಚದಲ್ಲಿ ನಾಲ್ಕು ಅಗುಳು ತೆಗೆದು ಬೆಂದಿದೆಯೋ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ. 
*ತುಂಬಾ ಮೃದುವಾಗಬಾರದು. ಬಸಿದ ಅನಂತರವೂ ಬಿಸಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯುತ್ತದೆ. 
* ತೂತುಗಳಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ನೀರು ಹರಿದು ಹೋಗುವ ಕಡೆ ಇಡಿ. 
* ಅನ್ನವನ್ನು ನೀರು ಸಮೇತ ಸುರಿದು ಮುಚ್ಚಿಡಿ. ಐದಾರು ನಿಮಿಷ ಸಾಕು. 
* ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 


ಧಯಂ ಶೀತ್‌ 
(ಮೊಸರನ್ನ) 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮೆದು ಅನ್ನ ಎರಡು ಕಪ್‌, ಮೊಸರು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಮಜ್ಜಿಗೆ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುರಿದು 
ನೀರು ಬಸಿದ ಸೌತೇಕಾಯಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ತೆಂಗಿನ ತಾಜಾ ತುರಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 

ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ: ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಚೂರು ಎರಡು - ಮೂರು, ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು ಆರು - ಎಂಟು. 

ವಿಧಾನ. ಅನ್ನಕ್ಕೆ ಒಗ್ಗರಣೆಯ ಹೊರತಾಗಿ ಮಿಕ್ಕಿದ್ದೆಲ್ಲಾ ಸಾಮಗ್ರಿ ಸೇರಿಸಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಒಗ್ಗರಣೆಯ ಸಾಮಗ್ರಿ ಹಾಕಿ ಚಟಪಟಿಸಿ. ಅನ್ನದ ಮೇಲೆ ಸುರಿಯಿರಿ. 
* ಬಡಿಸುವಾಗ ಬೆರೆಸಿ ಬಡಿಸಿ. 
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ಶೀತಾ ಫಣ 
fr ಣ 

(ಒಗ್ಗರಣೆ ಅನ್ನ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಅನ್ನ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಉದ್ದಕ್ಷೆ ಸೀಳಿದ ಹಸುರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಕರಿಬೇವಿನಸೊಪ್ಪು10-15, 
ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ತುಂಡುಗಳು ಆರು - ಎಂಟು, ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಲಿಂಬೇರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನತುರಿ ಮೂರು - ನಾಲ್ಕು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 

ವಿಧಾನ: ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಸಾಸಿವೆ, ಉದ್ದಿನಬೇಳೆ ಹಾಕಿ ಚಟಪಟಿಸಿ, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನ ಸೀಳು, ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನ 

ಚೂರು, ಕರಿಬೇವಿನ ಸೊಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಅನ್ನ ಸೇರಿಸಿ ಉಪ್ಪು ಅರಸಿನಪುಡಿ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುವಂತೆ 


ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಉರಿ ಸಣ್ಣ ಮಾಡಿ ಮುಚ್ಚಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಬಿಸಿಯಾಗಲು ಬಿಡಿ. ಲಿಂಬೇರಸ, ತೆಂಗಿನತುರಿ ಸೇರಿಸಿ ಬಡಿಸಿ. ರುಚಿ 
ರುಚಿ ಶೀತ್ತಾ ಫಣ್ಣ 


* ಇಷ್ಟವಿರುವವರು ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರನ್ನು ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಹಾಕಬಹುದು. 


* ಒಗ್ಗರಣೆಗೆ ಲವಂಗ, ದಾಲ್ಚೀನಿ, ಏಲಕ್ಕಿ, ಹೆಚ್ಚಿನ ನೀರುಳ್ಳಿ ಹಾಕಿ, ಒಂದು ಹಿಡಿ ಬೆಂದ ಬಟಾಣಿ, ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ 
ಬೇರೆಯೇ ಪರಿಮಳ, ರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ. 
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ಹಗಿಲ್ಲಾ ಕಂಡಾ 


(ಮೀನಿನ ಖಾದ್ಯಗಳು) 
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ಮೀನು - ಗೊತ್ತಿರಲಿ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಗಳು 
*ಏನೇ ಇರಲಿ, ಮೀನಿನ ಪದಾರ್ಥ ಮಣ್ಣಿನ ಮಡಕೆಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಅದರ 
ರುಚಿಯೇ ಬೇರೆ. ಮೀನನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಗಳನ್ನು 
ಗಮನಿಸಬೇಕು. 


*ಮೀನು ಯಾವುದೇ ಇರಲಿ, ತೀರಾ ತಾಜಾ ಆಗಿರಬೇಕು. 

*ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು ಹೇಗೆ? ಮೀನಿನ ಕಣ್ಣುಗಳು ಕೆಂಪಾಗಿರಬಾರದು. 

*ಮುಟ್ಟಿ ದಾಗ ಮಾಂಸ ಗಡುಸಾಗಿರಬೇಕು. ಒತ್ತಿದಾಗ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಬೆರಳು 
ಕೆಳಗಿಳಿಯಬಾರದು. 

*ತತ್‌ಕ್ಟಣ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಎರಡು ಬಾರಿ ಶುಭ್ರವಾಗಿ ತೊಳೆದು, 
ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ನ ತೊಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 

*-ಒಂದು ವಾರಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಫ್ರೀರುರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟ ಮೀನು ನಾರಾಗುತ್ತದೆ. ರುಚಿ 
ಇರುವುದಿಲ್ಲ 
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ಮೀನನ್ನು ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದೂ 
ಒಂದು ಕಲೆ - ಹೇಗೆ? 

* ಮೀನಿನ ಮೈ ಮೇಲೆ ಹುರುಪುಗಳಿರುತವೆ. ಹರಿತವಲ್ಲದ 
ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಕೆರೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. 
* ಅನಂತರ ಎರಡೂ ಬದಿಯಲ್ಲಿರುವ ತೆಳ್ಳಗಿನ ರೆಕ್ಕೆಗಳನ್ನು 
ಹೆರೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಬಾಲ ತೆಗೆಯಬೇಕು. 
* ತಲೆಯ ಉಪಯೋಗ ಮಾಡದವರು ಅದನ್ನು ಪೂರ್ತಿ ಕತ್ತರಿಸಿ 
ತೆಗೆದು ಬಿಡಬಹುದು. 


* ಅನಂತರ ಹೊಟ್ಟೆ ಸೀಳಿ, ಅಲ್ಲಿರುವ ಒಳ ಅಂಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು 


ಹಾಕಬೇಕು. 

* ಆ ಒಳಭಾಗ ಕಪ್ಪಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಗಡುಸಾದ ಹಲ್ಲುಜ್ಜುವ ಹಳೆಯ 
ಬ್ರಶ್‌ನಿಂದ ಈ ಕಪ್ಪು ಭಾಗವನ್ನು ಹೆರೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. 

* ನೀರಿನಿಂದ ಎರಡು - ಮೂರು ಸಲ ಸ್ವಚ್ಛವಾಗಿ ತೊಳೆದು 
ತೆಗೆಯಬೇಕು. 

*ಈಗ ಬೇಕಾದ ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಂಡು ಪಾಕ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಹೇಳಿದಂತೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿ. 

*ಮೀನಿನ ಪದಾರ್ಥ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸೌಟಿನಿಂದ 
ಕೆದಕಬಾರದು. ಮೀನು ಮೂಳೆಯಿಂದ ಬೇರ್ಪಟ್ಟು, ಮಾಂಸ 
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ರಾರಾ ಗಶಿ 
(ಬಂಗುಡೆ ಗಸಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ಗಿ: ಬಂಗುಡೆ ಮೀನು ನಾಲ್ಕು. 


ಮಸಾಲೆಗೆ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಮೂರು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 15, ಕೊತ್ತಂಬರಿ 
ಬೀಜ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕಾಳು ಮೆಣಸು 10-15, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 
ಬೀಜ 15-20, ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಸೀಳಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು - ಆರು, ದಪ್ಪಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಮೂರು - ನಾಲ್ಯು ತೆಂಗಿನ ಎಣ್ಣೆ 
ಉಪ್ಪು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಮೀನಿನ ತಲೆ, ರೆಕ್ಕೆ ಬಾಲ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಂದೊಂದು ಮೀನನ್ನು ಮೂರು 
ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. 
* ಓಳಗಿನ ಕಶ್ಚಲ ತೆಗೆದು, ಸ್ವಲ್ಪ ಉಪ್ಪು ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಸವರಿಡಿ. 
* ಹತ್ತು ನಿಮಿಷದ ಅನಂತರ ಬೆಚ್ಚಗಿನ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮೂರು ಸಲ ತೊಳೆದಿಡಿ. 
*ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ, ಜೀರಿಗೆ, ಕಾಳುಮೆಣಸು, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ, ಸ್ವಲ್ಪ 
ನೀರುಳ್ಳಿಗಳನ್ನು ಪರಿಮಳ ಬರುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
* ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಹುಳಿ, ಹುರಿದ ಸಾಮಾನುಗಳೊಂದಿಗೆ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
ಎಷ್ಟು ನುಣ್ಣಗಾಗುತ್ತದೋ ಅಷ್ಟು ರುಚಿ ಹೆಚ್ಚು 
* ಮಸಾಲೆಗೆ ಶುಂಠಿ, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಕರಿಬೇವಿನ ಎಸಳು, ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು, 
ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಕುದಿಯಲಿಡಿ. 
*ನಾಲ್ಕು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಮೀನಿನ ತುಂಡು ಸೇರಿಸಿ. ಉರಿ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಿ. 
*15 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
* ಸೌಟು ಹಾಕಬೇಡಿ. ಪಾತ್ರೆಯನ್ನೇ ವೃತ್ತಾಕಾರದಲ್ಲಿ ತಿರುಗಿಸಿ. 
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ರಾರಾ - ಅಲ್ಲೆ- ಪಿಯಾವ ಗಶಿ 
(ಬಂಗುಡೆ - ನೀರುಳ್ಳಿ - ಶುಂಠಿ ಗಶಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬಂಗುಡೆ ಮೀನು 
ನಾಲ್ಕು. 

ಮಸಾಲೆಗೆ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, 
ಹುರಿದ ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಆರು - ಎಂಟು, 
ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಸೀಳಿದ ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನಾಲ್ಕು, 
ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುರಿದ 

ಹಸಿ ಶುಂಠಿ ಎರಡು - ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ದಪ್ಪ 

ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ ಎಣ್ಣೆ 
ಎರಡು - ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 

ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಹಿಂದಿನ ಪದಾರ್ಥದಲ್ಲಿ 
ಹೇಳಿದಂತೆ ಬಂಗುಡೆ ತಲೆ, ಬಾಲ, ರೆಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ 
ಮೂರು ತುಂಡು ಮಾಡಿ. 

* ಅರ್ಧ ಚಮಚ ಅರಸಿನ, ಉಪ್ಪು ಸವರಿ ಹತ್ತು 
ನಿಮಿಷ ಬಿಡಿ. 

*ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹುಳಿ, ಸಾಕಷ್ಟು 
ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಕುದಿಯಲು ಇಡಿ. 

*ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ನೀರುಳ್ಳಿ, 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಶುಂಠಿ ಸೇರಿಸಿ. 

*ನಾಲ್ಕು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಮೀನಿನ ತುಂಡು 
ಸೇರಿಸಿ. 

*15 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 

*ಮೇಲಿನಿಂದ ತೆಂಗಿನ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಬಡಿಸಿ. 

* ಬಂಗುಡೆ ಮೀನಿಗೆ ಬದಲು ಮಾಂಜಿ 
ಬೊಳಂಜೀರು ಕಾಣೆ ಎಡಿಗಳಿಂದಲೂ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


101811 18810808 


ಮಾಂಜಿ ಅಂಬಟ 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಂಜಿ 
ತುಂಡುಗಳು ಆರು - ಎಂಟು, ತುರಿದ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ 
ಎರಡು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ಎಂಟು, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಜ್ಜದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ದಪ್ಪ 
ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿ ಸಾಕಷ್ಟು 
ನೀರು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
* ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಯಲು ಇಡಿ. 
*ನಾಲ್ಕು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಮೀನಿನ ಹೋಳು 
ಹಾಕಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ. ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ 
ಕೆಂಪಾಗುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. ಎಣ್ಣೆಯೊಂದಿಗೆ 
ಅಂಬಟನ ಮೇಲೆ ಸುರಿದು ಬಡಿಸಿ. 


* ಮಾಂಜಿಯ ಬದಲು ಕಾಣೆ ಬೊಂಳಜೀರು, ಎರಿ 
ಮೀನುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
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ಫಣ್ಣಾ ಉಪ್ಕರಿ - 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬಂಗುಡೆ ಮೀನು 
ನಾಲ್ಕು (ತೊಳೆದು ತುಂಡು ಮಾಡಿದ್ದು), ಸಣ್ಣಗೆ 
ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು ಎರಡು ಕಪ್‌, ಘಾಟಿ 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ ನಾಲ್ಕು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ದಪ್ಪ 
ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ 
ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನೀರು ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ 
ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ನೀರುಳ್ಳಿ 

ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 

* ಉರಿ ಸಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ 
ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 

* ಒಂದೇ ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಸಾಕು, ಉಪ್ಪು, ಹುಣಿಸೇ 
ರಸ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ. 

* ಎರಡು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಮೀನಿನ ಹೋಳು 
ಸೇರಿಸಿ 15 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ, ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 


* ಬೂತಾಯಿ ಸಿಗಡಿ ಕಾಣೆ ಮಾಂಜಿ ಅಂಜಾಲು, 
ಬೊಳಂಜೀರು ಈ ಎಲ್ಲ ಮೀನುಗಳಿಂದಲೂ ಫಣ್ಣಾ 
ಉಪಕರಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಫನಣಾ ಉಪರಿ - 3 
ಣ ಕ 


ವಾಟ್ಟೂನು ಫಣ್ಣಾ ಉಪ್ಕರಿ - 2 
( ರುಬ್ಬಿ ಫಣ್ಣಾ ಉಪ್ಕರಿ) 

ಬೆಣಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬಂಗುಡೆ ಮೀನು ನಾಲ್ಕು 
(ತೊಳೆದು ತುಂಡರಿಸಿದ್ದು), ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸು 
25, ದಪ್ಪಹುಣಿಸೆ ಹುಳಿ ರಸ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಕೊತ್ತಂಬರೀ ಬೀಜ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ 
ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಎರಡು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಒಂದು 
ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ನೀರು ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಅರಸಿನ 
ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ 
ಬೀಜ, ಹುಣಿಸೇ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ ಇದು ಮಸಾಲೆ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌ ನೀರುಳ್ಳಿಯನ್ನು 
ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
*ಮಸಾಲೆ, ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ. ಉಳಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ, ಅರ್ಧ 
ಕಪ್‌ ನೀರು ಹಾಕಿ ಕುದಿಯಲು ಇಡಿ. 
*ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆಯೇ ಮೀನಿನ ತುಂಡು ಹಾಕಿ 15 
ನಿಮಿಷ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
*ಸಿಗಡಿ, ಅಂಜಾಲು ಬೂತಾಯಿ ಕಾಣ್ಕೆ 
ಏರಿಗಳಿಂದಲೂ ಈ ಪದಾರ್ಥ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ತೊಳೆದು ಶುಭ್ರಗೊಳಿಸಿದ ಬಂಗುಡೆ ಮೀನು ನಾಲ್ಕು (ತುಂಡು ಮಾಡಿದ್ದು), 
ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಆರು - ಎಂಟು, ಸಾಸಿವೆ ನಾಲ್ಕು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ ಒಂದು, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ದಪ್ಪಹುಳಿ ನೀರು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಘಾಟಿ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಎರಡು - ಮೂರು 


ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ನೀರು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಸಾಸಿವೆ ಚಟಪಟಿಸಿ, ಕರಿಬೇವಿನ ಗರಿ ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 


* ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕೈಯಾಡಿಸಿ, ಹುಳಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಹಾಕಿ 
ಕುದಿಯಲು ಬಿಡಿ. 
* ಎರಡು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಮೀನಿನ ತುಂಡು ಸೇರಿಸಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ, ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 


ರಾರಾ ಮೆತ್ತಿ ಕೊತ್ತಂಬರಿ 

(ಬಂಗುಡೆ ಮೆಂತೆ ಕೊತ್ತಂಬರಿ) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬಂಗುಡೆ ನಾಲ್ಕು (ತೊಳೆದು 
ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿ ತುಂಡು ಮಾಡಿದ್ರು), ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 
ಒಂದು ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸು 19-12, 
ಹುರಿದ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಮೆಂತೆ ಹುರಿದದ್ದು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ 
ಹೆಚ್ಚಿದ್ದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಕಪ್‌ ಒಂದು, ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, 
ಹುಳಿ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ, ಮೆಂತೆ ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ 
ರುಬ್ಬಿ 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು 
ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
* ಮಸಾಲೆ ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ. ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು, 
ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಯಲಿಡಿ. 
* ಎರಡು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಮೀನಿನ ತುಂಡು 
ಸೇರಿಸಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 


ಸೋಯಿ ಬ್ಹಾಜ್ಜುನು ರಂದಯಿ (ಹುರಿದ ತೆಂಗಿನ ಸಾರು) 
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ಸುಂಗ್ಬಾ ಹುಮ್ಮಣ 
(ಸಿಗಡಿ ಸಾರು) 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದು ತೊಳೆದ 
ಸಿಗಡಿ (ಹದ ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ) 25, ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಒಂದು 
ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 10-12, 
ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 


ಇಂಗಿನ ನೀರು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತೆಂಗಿನ ಎಣ್ಣೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, 
ಹುಳಿಗೆ ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 
* ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಕುದಿಯಲು 
ಇಡಿ. 
* ಎರಡು ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ, ಸಿಗಡಿ ಸೇರಿಸಿ 10 
ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
೨ ಇಂಗಿನ ನೀರು, ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಬಡಿಸಿ. 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತೊಳೆದು ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದ ಸಿಗಡಿ 20-25, ಕೆಂಪಗೆ ಹುರಿದ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಅರಸಿನ 
ಪುಡಿ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 10, 
ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಪುಡಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಘಾಟಿ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ 


ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಪುಡಿ, ಶುಂಠಿಯನ್ನು ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 


* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಕೆಂಪಗೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
* ಮಸಾಲೆ, ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ, ಹುಳಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಉಪಯೋಗಿಸಿ. ಕುದಿಯಲು ಇಡಿ. 


ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ. 
*ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಸಿಗಡಿ ಹಾಕಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
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ಕಾರವಾರೀ ಸುಂಗಟ 
ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಸಿಗಡಿ 
ಹದ ಗಾತ್ರದ್ದು 25, ತೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಎರಡು 
ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
10-12, ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಜೀರಿಗೆ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕಾಳುಮೆಣಸು ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಶುಂಠಿ ತುರಿದದ್ದು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 
ಎಂಟು - ಹತ್ತು ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ನೀರು 
ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, 
ಹುಳಿ, ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ, ಅರಸಿನ, ಶುಂಠಿ ಸೇರಿಸಿ 
ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ, ಹೆಚ್ಚಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ, ನೀರುಳ್ಳಿ 
ಸೇರಿಸಿ ಹೊಂಬಣ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 
* ರುಬ್ಬಿದ ಮಸಾಲೆ ಸೇರಿಸಿ, ಐದು ನಿಮಿಷ 
ಕೈಯಾಡಿಸಿ. 
*ಸ್ವಲ್ಪನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಉಪ್ಪು ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಿ. 
*ಕುದಿ ಬರುತ್ತಿರುವಂತೆ ಸಿಗಡಿ ಸೇರಿಸಿ 10 
ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ. 
*ಶೆಂಗಿನ ಹಾಲು ಸೇರಿಸಿ, ಒಂದೇ ಒಂದು ಕುದಿ 
ತನ್ನಿ 
* ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ಬಿಸಿಬಿಸಿ ಅನ್ನದೊಂದಿಗೆ 
ರುಚಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ರಾರಾ ಉಪ್ಪು 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ತೊಳೆದು ತುಂಡು ಮಾಡಿದ 
ಬಂಗುಡೆ ಎಂಟು, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
25-30, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ನಾಲ್ಕು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಜೀರಿಗೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಮೆಂತೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಸಾಸಿವೆ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ 
ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ತುರಿದ ಶುಂಠಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ದಪ್ಪ ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ಗರಿಗರಿಯಾಗಿರಲಿ. 

* ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ, ಜೀರಿಗೆ, ಮೆಂತೆ, ಸಾಸಿವೆ 
ಹದವಾಗಿ ಪಸೆ ಹಾಕದೆ ಹುರಿದುಕೊಳ್ಳಿ. 

* ಅರಸಿನಪುಡಿ, ಹುರಿದ ಮೆಣಸಿನೊಂದಿಗೆ ಪುಡಿ 
ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಿ (ಮಿಕ್ಷಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಡಬಹುದು). 

* ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿಗೆ ಸಾಕಷ್ಟುನೀರು, ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ದಪಕ್ಕೆ 
ಬೆರೆಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 

*ತುರಿದ ಶುಂಠಿ, ಉಪ್ಪು ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು, ಮೀನಿನ 
ತುಂಡು ಸೇರಿಸಿ. 

*ಸಣ್ಣ ಉರಿಯ ಮೇಲೆ ದಪ್ಪ ತಳದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 
ಮೀನಿನ ಉಪ್ಪಟ ಕುದಿಯಲು ಇಡಿ. ಮೇಲಿನಿಂದ 
ಎಣ್ಣೆ ಸುರಿದು ಮುಚ್ಚಿ 

* ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 15 ನಿಮಿಷ (ಕುದಿ ಬಂದ ಅನಂತರ) 
ಬೇಯಲಿ. ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ 

* ಅಂಜಾಲು ಸಿಗಡಿ, ಮಾಂಜಿ ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ 
ದೊಡ್ಡ ಮೀನಿನಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
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1011811 18810808 


ಭಜಿಲೋ ಮಸಲಾ ರಾರು 
(ಹುರಿದ ಬಂಗುಡೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ದೊಡ್ಡ ಬಂಗುಡೆ ಆರು, ಸಣ್ಣಗೆ ತುರಿದ ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ 
ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕಪ್‌, ಸಾಸಿವೆ ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಆರು, ಮೆಂತೆ 
ಕಾಲು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು 
ಮೆಣಸು 15-20, ದಪ್ಪಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ 
ನಾಲ್ಕು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ, ಮೆಂತೆ, ಸಾಸಿವೆ, ಜೀರಿಗೆಗಳನ್ನು ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕದೆ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 

ಪರಿಮಳ ಬರುವಂತೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 

*ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, ಹುಳಿ, ಹುರಿದ ಸಾಮಗ್ರಿಯೊಂದಿಗೆ ಸಣ್ಣಗೆ ತರಿತರಿಯಾಗುವಂತೆ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 
ಮಸಾಲೆ ದಪ್ಪ ಇರಬೇಕು. 

* ಅರಸಿನ ಪುಡಿ, ಉಪ್ಪು ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು ಸೇರಿಸಿ. 

ಆ ಬಂಗುಡೆಗಳನ್ನು ಉದ್ದಕ್ಷೆ ಸೀಳಿ ಎರಡು ಭಾಗ ಮಾಡಿ. ಹೊಟ್ಟೆಯ ಭಾಗದಿಂದ ಸೀಳಿ. ಒಂದು ಕಡೆ 
ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರಲಿ. ಮೀನು ತೆರೆದ ಪುಸ್ತಕದಂತಿರಬೇಕು. 

* ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಮಸಾಲೆ ಸವರಿ, ದಪಕ್ಕಿರಲಿ. ಮಡಚಿ. 

* ಹೊರ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಚರ್ಮ ಹರಿಯುವಂತೆ ಗೆರೆ ಹಾಕಿ. ಮಸಾಲೆ ಸವರಿ. 

* ಒಂದು ಗಂಟೆ ಮಸಾಲೆ ಮೀನಿನಲ್ಲಿ ಇಳಿಯಲಿ. 

*ಮಸಾಲೆ ತುಂಬಿದ ಬಂಗುಡೆಯನ್ನು ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ 

*ಕಾವಲಿಯಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. ಎರಡು ಚಮಚ ಸಾಕು. 

* ಎರಡು ಮಸಾಲೆ ಬಂಗುಡೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಿ ಐದು ನಿಮಿಷದ ಅನಂತರ ಮುಚ್ಚಳ ತೆರೆದು ಮಗುಚಿ. ಎರಡೂ 
ಕಡೆ ಗರಿಗರಿಯಾಗಿರಲಿ. ಒಳಗಿನ ಮಸಾಲೆ ಬೆಂದರಾಯಿತು. ಹುರಿದ ಬಂಗುಡೆ ತಯಾರು. 

* ಬೇಕಾದರೆ ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
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ಕೊಂಡದ ಹ 


ರಾರಾ ಗೊಬ್ಬೋರು 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಬಂಗುಡೆ ಮೀನು (ದೊಡ್ಡದು) 
ಎಂಟು, ಕೆಂಪಗೆ ಹುರಿದ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ ಮೂರು ಕಪ್‌, 
ಹುರಿದ ಮೆಣಸು 30, ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಮೆಂತೆ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ 
ದಪ್ಪರಸ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ನಾಲ್ಕು ಕಪ್‌, ಹೆಚ್ಚಿದ 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ, ಉದ್ಭಕ್ಕೆ ಸೀಳಿದ 
ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 8-10, ಶುಂಠಿ ತುರಿ ಒಂದು 
ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಮೆಂತೆ, ಕೊತ್ತಂಬರಿಗಳನ್ನು ಎಣ್ಣೆ 
ಹಾಕಿ ಹುರಿಯಿರಿ. 

ತೆಂಗಿನಕಾಯಿ, ಮೆಣಸು, ಹುರಿದ ಸಾಮಗ್ರಿ, ಹುಳಿ, 
ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿ 

*ಮೀನು ತೊಳೆದು ಒಂದೊಂದನ್ನು ಮೂರು ತುಂಡು 
ಮಾಡಿ (24 ತುಂಡು). 

* ಮೀನಿಗೆ ಮಸಾಲೆ, ನೀರುಳ್ಳಿ, ಶುಂಠಿ. ಅರಸಿನ, ಉಪ್ಪು 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. ಮಸಾಲೆ 
ತೆಳುವಾಗಿರಬಾರದು. ತೀರಾ ದಪ್ಪಕ್ಕೂ ಇರಬಾರದು. 
ಒಂದು ಗಂಟೆ ಹೊಂದಲು ಇಡಿ. 

* ಅಗಲ, ದಪ್ಪತಳದ ಬಾಣಲೆಗೆ, ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. 

*ಮಸಾಲಾ ಬಂಗುಡೆಯನ್ನು ಹರಡಿ ಮೇಲಿನಿಂದ 
ಮಿಕ್ಕಿದ ಎಣ್ಣೆ ಸುರಿಯಿರಿ. 

*10 ನಿಮಿಷ ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಿ ಬೇಯಿಸಿ. 

* ಮಗುಚಿ. ಮತ್ತೆ 10 ನಿಮಿಷ ಸಣ್ಣಗೆ ಕುದಿಸಿ. 

೨ ಇದನ್ನು ಮಾಂಜಿ ಅಂಜಾಲು ಮೋರಿ ಕಲ್ಲೂರ 
ಏಡಿ ಮೀನುಗಳಿಂದಲೂ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಜಾ ಹಾ 
ಸುಂಗ್ಬಾಸುಕ್ಕ 


: ಬಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ಸಿಪ್ಪೆ ತೆರೆದು, ತೊಳೆದ ಸಿಗಡಿ 
: ಒಂದು ಕೆ.ಜಿ. 


ಮಸಾಲೆಗೆ: ಹುರಿದ ಕೆಂಪುಮೆಣಸು 20-25, 


: ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಮೂರು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಜೀರಿಗೆ 

: ಒಂದು ದೊಡ್ಡಚಮಚ, ಮೆಂತೆ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 

: ಕಾಳುಮೆಣಸು ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಎರಡು 
: ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ (ಚೂರು) 20, ಹುಣಿಸೇ ರಸ 
: ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು 

: ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಕೊತ್ತಂಬರಿ, 


: ಜೀರಿಗೆ, ಮೆಂತೆ, ಮೆಣಸು ಹುರಿದುಕೊಳ್ಳಿ. 10 ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 
: ಬೀಜ ಹುರಿದು ತೆಗೆಯಿರಿ. 
: «ತೆಂಗಿನತುರಿ, ಹುಳಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹುರಿದ ಸಾಮಗ್ರಿ 


ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳಿ. ಅರಸಿನ ಸೇರಿಸಿ. 


ದಪ್ಪತಳದ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಅರ್ಧ ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು 


ಹಾಕಿ ಬಾಡಿಸಿ. ಕೆಂಪಾಗಬಾರದು. 


| *ಮಸಾಲೆ, ಉಪ್ಪು ಮೀನು ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು 


(ದಪ್ಪಕ್ಕಿರಬೇಕು) ಸೇರಿಸಿ. ನೀರುಳ್ಳಿಗೆ ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ, 
ಬೇಯಲು ಇಡಿ. 


* ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷ ಬೆಂದರೆ ಸಾಕು. 
: *ಸುಕ್ಕವನ್ನು ಬದಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಯ ತಳ 


ಕಾಣುವಂತೆ ಮಾಡಿ. 


: ಆರೆ ಬಂದು ಚಮಚಎಣೆ ಹಾಣಿ ಜಾ ಬಂ 
ಕ ೧ ಣ ಕ ಸೀ) 


ಬೀಜದ ಚೂರು ಹಾಕಿ, ಮೇಲಿನಿಂದ ಸುಕ್ಕ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಿ 


ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷ ಬೇಯಲಿ. 
: * ಬಡಿಸುವಾಗ ಮುಚ್ಚಳ ತೆರೆದು ಬಡಿಸಿ. 
: ಎ ಇದನ್ನು ಮರವಾಯಿ, ಪರ್ಚಿಲೆಗಳಿಂದಲೂ 


ತಯಾರಿಸಬಹುದು 
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ಮೋರೀ ಕಿಸ್ಫೂರಿ 
(ಒಣ ತಾಟೇ ಮೀನಿನ ಚಟ್ಟಿ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ: ತಾಜಾ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ 
ಒಂದೂವರೆ ಕಪ್‌, ಹುರಿದ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸು 15, ದಪ್ಪ 
ಹುಣಿಸೇ ಹುಳಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕೊತ್ತಂಬರಿ 
ಬೀಜ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ ಅರ್ಧ ಚಿಕ್ಕ 
ಚಮಚ, ಸಣ್ಣಗೆ ಹೆಜಿದ ನೀರುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಕಪ್‌, ಎಣ್ಣೆ 
ಒಣಗಿಸಿದ ತಾಟೇ ಮೀನು ಒಂದು ಕಪ್‌ (ತೊಳೆದು, 
ಒಣಗಿಸಿ, ಹುರಿದು, ಮೂಳೆ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ್ದು), ಉಪ್ಪು 
ಬೇಕಾದರೆ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ್‌ ತೆಂಗಿನ ತುರಿ, ಮೆಣಸು, 

ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ, ಅರಸಿನ, ಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿ ತರಿತರಿಯಾಗಿ 

ರುಬ್ಬಿ ಚಟ್ಟಿಯಂತಿರಲಿ. 

ಮೀನನ್ನು ಕೈಯಿಂದಲೇ ಚಿಕ್ಕ ಚಿಕ್ಕ ಎಳೆಗಳಂತೆ 
ಬಿಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. | 

* ನೀರುಳ್ಳಿ ಚೂರು, ಮೀನನ್ನು ಮಸಾಲೆಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 

ಆ ಮೀನನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ತುಂಬಾ 
ಉಪ್ಪಾಗಿರುತದೆ. ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಎರಡೆರಡು ಸಲ 
ತೊಳೆದು ಒಂದು ಗಂಟೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿಡಬೇಕು 
ಮತ್ತು ಮರಳಿನ ಮೇಲೆ ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ಮರಳೂ 
ಇರಬಹುದು. 

* ಒಣಗಿದ ಬೊಳಂಜೀರು, ಸಿಗಡಿಗಳಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


10111211 18810808 


ತಳ್ಳೆಂಲೆ ರುಳ್ಳೆ 

ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗಿ: ತೆಳ್ಳಗೆ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಂಡ ಮೀನಿನ 
ಹಾಳೆಗಳು ಆರು, ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಅಚ್ಚಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಅರಸಿನ 
ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಒಂದು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ಹುಣಿಸೇ ರಸ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಅಕ್ಕಿ 
ಹಿಟ್ಟು, ಬೊಂಬಾಯಿ ರವೆ ತಲಾ ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, 
ಕರಿಯಲು ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ. 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಉಪ್ಪು ಇಂಗಿನ ಪುಡಿ, ಮೆಣಸಿನ 
ಪುಡಿ, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ, ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ಹುಣಿಸೇ ರಸ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೇಕಾದಷ್ಟೇ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ದಪಕ್ಕೆ ಕಲಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ಇದು 
ಹುರಿಯುವ ಮೂಲ ಮಸಾಲೆ. 
* ಮೀನಿನ ಹಾಳೆಗಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಸವರಿ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ 
ಒಂದು ಗಂಟೆ ಇಡಿ. 
* ಎಣ್ಣೆ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿ. ಹೊಗೆ ಬರಲಿ. 
* ಮೀನಿನ ಹಾಳೆಗಳನ್ನು ಅಕ್ಕಿ ಹಿಟ್ಟು ರವೆ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ 
ಅದ್ದಿ ಕರಿಯಿರಿ. 
* ಇಂಗಿನ ಬದಲು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಅರೆದು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
* ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಪುಡಿ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


* ಅರೆದ ಶುಂಠಿಯೂ ರುಚಿಯೇ. 
* ಹುಣಿಸೇ ರರದ ಬದಲು ಒಂದು ಚಮಚ ವಿನೆಗರ್‌ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು 
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ಪಚ್ಚವೋ ಮಸಾಲೋ 
(ಹಸುರು ಮಸಾಲೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಮೀನಿನ ಹಾಳೆಗಳು ಆರು, ಹಸುರುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಹೆಚ್ಚಿದ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪ್ಪು 
ಅರ್ಧ ಕಪ್‌, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ ಆರು, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಒಂದು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ನಿಂಬೇರಸ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ 
ಚಮಚ, ದಪ್ಪಮೊಸರು ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ. ಎಲ್ಲಸಾಮಗಿ ಸೇರಿಸಿ ನುಣ್ಣಗೆ ರುಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳಿ. 
* ಮೀನಿಗೆ ಸವರಿ, ಒಂದು ಗಂಟೆ ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಿ. 
ಕಾವಲಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಸವರಿ, ಬಿಸಿಯಾದ ಕೂಡಲೇ ಮೀನಿನ ಹಾಳೆಗಳನ್ನು ಹಾಕಿ. 
* ಸಣ್ಣ ಉರಿಯಲ್ಲಿ ಮಸಾಲೆ ಬೆಂದು, ಮೀನು ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ರುಳಕ್ಕಾ ಗೂಳೀ 
(ಹುರಿಯುವ ಮಸಾಲೆ) 


ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಗ್ರಿ: ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 50, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಬೀಜ 50, ಜೀರಿಗೆ ಎರಡು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, 
ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಒಂದು ದೊಡ್ಡ ಚಮಚ, ಕಾಳುಮೆಣಸು 20, ಅರಸಿನ ಪುಡಿ ಎರಡು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, 
ಇಂಗು ಎರಡು - ಮೂರು ಚಿಕ್ಕ ಚಮಚ, ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪು 


ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ: ಆದಷ್ಟೂ ಕಡಿಮೆ ನೀರು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ರುಬ್ಬಿ ತೆಗೆಯಿರಿ. ದಪ್ಪ ಮುದ್ದೆಯಂತಿದ್ದರೆ 
ಒಳ್ಳೆಯದು. 
* ಇದನ್ನು ಕನಿಷ್ಠ ಒಂದು ತಿಂಗಳು ಫ್ರಿಜ್‌ನಲ್ಲಿಡಬಹುದು. 
* ಅದಕ್ಕೆ ಮಸಾಲೆಯನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಮೇಲಿನಿಂದ ತೆಳ್ಳಗಿನ ಒಂದು ಬಟ್ಟೆಯ ತುಂಡು ಹಾಕಿ. 
ಮೇಲಿನಿಂದ ಬಟ್ಟೆ ನೆನೆಯುವಷ್ಟು ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿದರಾಯಿತು. 


ಸುಲಿರಸ್ಥತರ ಅಸ್ಥಿತ್ವ ಖಗ್ವೇದದಷ್ಟೆ ಸ್ಟೇ ಪ್ರಾಚೀನ ಎನ್ನುವ ಮಾತಿದೆ. ಇವರ ಇಂದಿನ 
ಪಾಕ ವಿಧಾನ ಬಹುಶಃ ಈ ಕಾಲಮಾನದಲ್ಲಿ ಬಹಳಷ್ಟು ಬದಲಾವಣೆ 
ಕಂಡಿರಬೇಕು. ಈ ಕೃತಿಯಲ್ಲಿ ನೀವು ನೋಡುವುದು, “ದಕ್ಷಿಣಕನ್ನಡ ಜಿಲ್ಲೆಯ ಗೌಡ 
ಸಾರಸ್ವತರು ಅನುಸ ರಿಸುವ ಅಡುಗೆಯ ಮಾದರಿಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿಯೂ ಒಂದು 
ವಿಶೇಷವಿದೆ. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಅಡುಗೆಯೂ ಮಯಂ ಮನೆಗೆ ಭಿನ್ನವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಅಡುಗೆ ಒಂದು ಕಲೆ, ಒಂದು ಧ್ಯಾ ನ, ಪೂಜೆ. ಅನ್ನಬ್ರಹ್ಮನ ಆರಾಧನೆ. ತಾನು 
ಮಾಡುವ ಅಡುಗೆಯನ್ನು ಭುಜಿಸುವವರಿಗೆ ಆರೋಗ್ಯ, 'ಅಭಿವೃದ್ದಿ ಸಿಗಲಿ ಎಂಬ 
ಪ್ರಾರ್ಥನೆಯೊಂದಿಗೆ ಗೃಹಿಣಿ ಅಡುಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಅದು ಅವಳ ಪೂಜಿ. ತಟೆ ಕ್ವೈಯಲ್ಲಿ 
ಬಡಿಸಿದ ತುತ್ತು ಎತ್ತುವ ಮುನ್ನ ಇದು, ಈ ತುತ್ತು ಅನ್ನವೀಯುವವನಿಗೆ ಸಮರ್ಪಿತ. 
ಅವನ ಸ್ವೀಕೃತಿಯಿಂದ, ನನಗೆ ಆರೋಗ್ಯ, ಶಾಂತಿ ಸಿಗಲಿ. ಜಗತಿನಲ್ಲಿ ಹಸಿವಿನಿಂದ 
ನರಳುವ ಸಮಸ್ತ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಆಹಾರ ಸಿಗುವಂತಾಗಲಿ. ಸಮಸ್ತ ಭೂತಗಳಿಗೆ 
ತೃಪ್ತಿಯಾಗಲಿ ಎಂದು ಪ್ರಾರ್ಥಿಸಿದರೆ ಅದು ಊಟ ಮಾಡುವವರ 
ಪೂಜೆಯಾಯಿತು. 


ಅಡುಗೆ ಭೌತಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಸಂಯೋಗ ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಅದರೊಂದಿಗೆ ಅಡುಗೆ 
ಮಾಡುವವರ ಭಾವವೂ ಸೇರಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಟ್ಟ ಯೋಚನೆ 'ಮಾಡುತ್ತಾ ಮಾಡುವ 
ಅಡುಗೆ ವಿಷವಾಗಲೂಬಲ್ಲದು! 


ಈ ಪುಸಕದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಪಾಕ ವಿಧಾನವೂ ಅಟ್ಟು ನೋಡಿ ಬರೆದದ್ದು 
ಸರಳೀಕರಿಸಿ ಚಿಕ್ಕ ಕುಟುಂಬಕ್ಕೆ ಹೊಂದುವಂತೆ ತಯಾರಿಸಿದೆ. 
ಪಾಕಪ್ರಿಯರು - "ಭೋಜನ ಪ್ರಿಯರಿಗೆಲ್ಲ ಈ ಕೃತಿ 
ಇಷ್ಟವಾಗಬಹುದು ಎಂಬ 
ಆಶಯ ನಮ್ಮದು. 


ದರಾ 
ಸ್ನೇಹ 


Ne 


ಪ್ರಕಾಶಕ) ಮತ್ತು ಪುಸ್ತಕ ವಿತರಕರು 
8 34, 59 ಆಡಿ ೫೫ ಅಯ್ಕಹ ಸ್ವಾಮಿ ದೇಗುಲದ ಬಳಿ 
ಹೌಘವೇಂದ್ರ ಚಾಕ್‌, ಚಿಂಗಳೂರು - ೨60 050. 
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